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@ Gebrauchs- und Pflegeanleitung
Allgemeine Hinweise fiir alle Pfannen

Herzlichen Gliickwunsch zum Kauf dieser Fissler-Pfanne.

Fissler-Kochgeschirre bieten Ihnen alle Voraussetzungen fiir viele Erfolgserlebnisse beim Kochen und Genie3en. Um lange Freude
an den sehr guten Gebrauchseigenschaften lhres Kochgeschirrs zu haben und eine optimale Lebensdauer zu erzielen, beachten
Sie bitte die nachfolgenden Hinweise.

Viel Spal3 bei der Zubereitung lhrer Gerichte und gutes Gelingen!

* Dieses Produkt ist fur den Kontakt mit Lebensmitteln geeignet.

* Pfannen mit Kunststoffgriffen sind generell nicht fir die Verwendung im Backofen geeignet. Bei Pfannen mit Metallgriffen empfeh-
len wir, insbesondere auf Gasherden oder im Backofen, immer einen geeigneten Handschutz zu benutzen.

* Um Verbrennungen durch tberschdumendes Fett oder Fettspritzer zu vermeiden, benutzen Sie die Pfanne nicht zum Frittieren.
Insbesondere antihaftversiegelte Pfannen kénnen tberhitzen und beschadigt werden.

« Sie sparen Energie, wenn Sie die Speicherwdrme der Fissler-Qualitdtsbéden nutzen, indem Sie die Energiezufuhr frithzeitig
reduzieren und bereits vor dem Ende der Garzeit abschalten. Dabei sollte der Durchmesser der Herdplatte dem
Durchmesser des Pfannenbodens entsprechen oder kleiner sein.
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- Kleine Herdplatte (@ 14,5 cm): Pfanne mit & 20 cm.
- Mittlere Herdplatte (@ 18 cm): Pfanne mit @ 24/26/28 cm.
- Grof3e Herdplatte (@ 22 cm): Pfanne mit @ 28 cm.

* Induktionskochfeld: lhre Pfanne ist induktionsgeeignet, wenn im Bodenstempel das Wort , Induction” eingepragt ist. Um eine
Uberhitzung und Beschidigung der Pfanne aufgrund der hohen Leistungsfahigkeit von Induktion zu vermeiden, heizen Sie
sie niemals unbeaufsichtigt, leer oder auf hochster Stufe auf und beachten Sie die Gebrauchsangaben des Herdherstellers.
Setzen Sie die Pfanne zentrisch auf der Induktionskochstelle auf. Unter bestimmten Umstidnden kénnen beim Gebrauch
Gerdusche auftreten, die technisch bedingt sind und kein Anzeichen fiir einen Defekt des Herdes oder der Pfanne darstellen.
Die wirksamen Bodendurchmesser der induktionsgeeigneten Pfannen finden Sie in der Tabelle am Ende des Heftes.

* Cerankochfeld: Um Kratzer auf einem Cerankochfeld zu vermeiden, heben Sie lhre Pfannen beim Versetzen auf dem Kochfeld
immer an. Fissler Ubernimmit fur diese Schiaden keine Haftung. Bei Pfannen mit freiliegendem Aluminiumboden kann es auf
Cerankochfeldern beim Hin- und Herschieben der Pfanne zu Abriebspuren auf dem Kochfeld kommen. Diese kénnen in der
Regel mit einem Ceranreiniger entfernt werden.

* Achten Sie bei der Benutzung der Pfanne immer auf einen sicheren und zentrischen Stand auf der Herdplatte.

* Kiihlen Sie einen heiBen Glasdeckel nicht mit kaltem Wasser ab, da der Deckel durch den Temperaturschock beschédigt
werden kann.



@ Gebrauchs- und Pflegeanleitung

* Nach mehrmaligem Gebrauch der Pfanne kann sich der Griff lockern. Zu Ihrer eigenen Sicherheit ziehen Sie gelockerte Schrau-
ben bitte sofort mit einem herkommlichen Schraubenzieher nach.

* Verwenden Sie bei einer Reinigung in der Spiilmaschine nur haushaltstibliche Produkte in der vom Hersteller empfohlenen Do-
sierung, keine Industriespilmittel oder hochkonzentrierten Reiniger. Im Laufe der Zeit auftretende Farbverdnderungen an Griffen

oder Boden beeintrdchtigen nicht die Funktion der Pfanne.
 Zu lhrer eigenen Sicherheit tauschen Sie gerissene Kunststoffgriffe sofort durch Originalersatzteile aus.

« Bitte verwenden Sie Ilhre Pfanne nicht fur die ldngere Lagerung von Speisen.
* Brennendes Ol/Fett niemals mit Wasser |6schen, sondern Feuerléscher, Feuerdecke 0.4, verwenden.

Hinweise fiir versiegelte Pfannen
Nutzen Sie versiegelte Pfannen zum schonenden Braten. Sie eignen sich besonders gut fir Speisen, die zum Ankleben neigen, wie

z.B. Fisch, Bratkartoffeln, Eierspeisen oder Paniertes.
Vor dem ersten Gebrauch die Pfanne griindlich spilen und mit Wasser zwei Minuten auskochen.

Weiterer Gebrauch:
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I Pfanne mit wenig Fett ausreiben (3—4 Tropfen auf ein Kiichentuch geben).
2. auf mittlere Temperatur aufheizen (2/3 der Herdleistung), das Bratgut in die Pfanne geben und von allen Seiten braten.

In der Pfanne nicht schneiden und keine scharfkantigen Gegenstande benutzen.Wir empfehlen den Fissler-Bratwender aus
Kunststoff. Um Uberhitzung zu vermeiden, heizen Sie eine versiegelte Pfanne niemals unbeaufsichtigt oder auf hdchster Stufe
auf. Beim Braten sollte eine Temperatur von 230 °C (kurzzeitig auch bis 250 °C - |5 min.) nicht tiberschritten werden.Auch
beim Gebrauch im Backofen (nur bei Pfannen mit Edelstahlgriffen!) die Pfanne nicht tiber 230 °C aufheizen und nicht die
Grillfunktion benutzen. Die meisten Lebensmittel ben&tigen keine solch hohen Brattemperaturen. Eine Uberhitzung der Pfanne
beeintrichtigt den Antihafteffekt und kann zum Verbrennen der Versiegelung und zu Rauchentwicklung fiihren. Solite das OI/
Fett zu rauchen beginnen, ist das Fett bereits verbrannt und die Brattemperatur zu hoch. Bei Rauchentwicklung schalten Sie die
Beheizung ab, ffnen Sie ggfs. die Backofentiir und liiften Sie den Raum vollstindig. Bitte verwenden Sie nur hoch erhitzbare
Ole/Fette zum Braten bei hohen Temperaturen wie raffiniertes Erdnusssl oder Sonnenblumendl.

Eine sehr stark verkratzte Pfanne sollte ausgetauscht werden.
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Reinigung

Fur eine lange Lebensdauer der Pfanne empfehlen wir die Reinigung per Hand mit heiBem Wasser, Handsptilmittel und einem
weichen Schwamm. Reinigen in der Spilmaschine ist deutlich aggressiver und kann die Lebensdauer lhrer Pfanne deutlich ver-
kirzen. Benutzen Sie keine kratzenden oder scheuernden Putzmittel. Vor jedem Gebrauch die Pfanne mit etwas Speised| aus-
reiben. Bei Produkten aus Aluminiumguss empfehlen wir grundsitzlich keine Reinigung in der Spulmaschine. Hier kann es zu einer
Dunkelfarbung des freiliegenden Aluminiums kommen, wodurch die Funktion jedoch nicht beeintrachtigt wird.

Zusdtzliche Hinweise fiir luno® Pfannen

Die luno® Pfannen besitzen intelligente Hitzepuffer; die fur eine angenehme Temperatur des Griffs sorgen.
Wirkung der Hitzepuffer:

kihl kuhl
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Die O-Ringe aus Silikon an den Griffen nicht der Gasflamme aussetzen. Ein Verlust der O-Ringe bedeutet keine Einschrankung der
Funktion der Hitzepuffer und des Kochgeschirrs.

Zusdtzliche Hinweise fiir “SensoRed Pfannen

Die °SensoRed Pfanne mit thermo-sensitiver Antihaftversiegelung zeigt lhnen die ideale Brattemperatur an. Die Untergrundfarbe
nimmt mit zunehmender Temperatur die Farbe der Sprenkel an. Sobald der Farbunterschied in der Bratfliche kaum mehr sichtbar
ist, ist eine Brattemperatur von ca. 200 °C erreicht. Achten Sie darauf, dass Ihre Lebensmittel fir solche Temperaturen geeignet
sind. Sollten die Speisen und/oder Ole anfangen zu rauchen, ist die Brattemperatur fir die Lebensmittel zu hoch.Wenn die
Sprenkel heller erscheinen als die Untergrundfarbe, ist die Pfanne zu heil3 und die Hitze solite reduziert werden. Bei Erkalten der
Pfanne werden die Sprenkel wieder sichtbar.
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Hinweise fiir unversiegelte Pfannen

In Edelstahlpfannen wird kross angebraten. Sie sind besonders gut geeignet fiir unpaniertes Fleisch, wie z. B. Steak, Hihnchen oder
SpieBe.

Vor dem ersten Gebrauch die Pfanne griindlich spilen. AnschlieBend mit Edelstahlpflege behandeln, so behilt Ihre Pfanne ldnger
ihr einzigartiges Aussehen. Bei weiterem Gebrauch:

|. Pfanne ohne Fett auf mittlerer Stufe (2/3 der Herdleistung) erhitzen.

2. Einige kalte Wassertropfen in die Pfanne geben.Wenn diese glasklar perlen und in der Pfanne ,tanzen", ist die richtige
Temperatur erreicht, so dass das Fleisch mit oder ohne Fett gebraten werden kann.Vor der Zugabe von Fett bzw. dem Einlegen
des Bratgutes abwarten, bis die Wassertropfen verdampft sind.

3. Das Bratgut fest andriicken. Es 16st sich nach wenigen Minuten vom Pfannenboden und kann gewendet werden.

4. Jetzt die Energiezufuhr zurlickschalten und das Fleisch auf den gewtinschten Punkt garen.
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Um Uberhitzung zu vermeiden, dirfen Sie die Pfanne nicht linger als 2 Minuten ohne Bratgut oder Flissigkeit auf hochster Ener-
giestufe erhitzen. Bei Uberhitzung kann sich der Boden auBen verfirben, was die Funktion aber nicht beeintréchtigt.

Bei extremer Uberhitzung kann das Aluminium im Boden schmelzen und fliissig werden. In diesem Fall diirfen Sie die Pfanne
niemals von der Kochstelle nehmen, um Verbrennungen durch das fliissige Aluminium zu vermeiden. Kochstelle ausschalten und
die Pfanne auf der Kochstelle abkihlen lassen.

Reinigung

Zum Reinigen heiB3es Wasser mit handelstiblichem Spulmittel und Tuch, Schwamm oder weicher Birste verwenden, spitze oder
scharfe Gegenstdnde vermeiden. Fir die Innenseite und den Boden kénnen Sie bei stérkerer Verschmutzung die raue Seite des
Schwammes verwenden. Speisereste nicht antrocknen lassen, sie kénnen auf Edelstahl Flecken und Verdnderungen der Ober-
flache hervorrufen. Nach dem Gebrauch heif3es Wasser in die Pfanne geben und Speisereste entfernen. Zur Erhaltung der
Edelstahloberfliche verwenden Sie regelmaBig die Fissler-Edelstahlpflege. Sie ist auch bestens fiir die Entfernung weil3er oder
regenbogenfarbiger Verfarbungen und Beldge geeignet.
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Gewdbhrleistung

Bei Beanstandungen innerhalb der aktuellen gesetzlichen Gewahrleistungsfrist, sofern nicht anders angegeben, geben Sie bitte

die Pfanne zusammen mit dem Kassenbeleg an lhren Handler zuriick oder schicken Sie sie gut verpackt direkt an lhren Fissler-
Kundendienst, Harald-Fissler-Straf3e 10, D-55768 Hoppstadten-Weiersbach, Tel. +49-678-403-556, bzw. Fissler GmbH, Kefergasse
2,A-1140 Wien 14,Tel. +43-222-91476220. Ausgeschlossen von der Gewdhrleistung sind natlrlicher Verschlei3 der Antihaftversie-
gelung und Schiden, die durch unsachgemaBen Gebrauch entstanden sind, z.B. Uberhitzung, Verfirbung, Kratzer; Fall auf den Boden
oder unsachgemdfe Reinigung. Ebenso ausgenommen sind rein optische Gebrauchsspuren, z.B. durch Spulmaschinenreinigung.

Service

Alle Ersatzteile kdnnen Sie bei lhrem Fissler fihrenden Fachgeschdft (Handlerliste auf www.fisslerde/www.fisslerat) oder in den
Fachabteilungen der Warenhduser kaufen. Dort erhalten Sie auch das umfangreiche FisslerZubehor-Sortiment. Gern hilft lhnen
auch unser Kundendienst. Weitere Informationen und eine digitale Version dieser Gebrauchsanleitung finden Sie unter
wwwi.fisslerde/wwwifisslerat.
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Instructions for use and care

General information on all pans

Congratulations on your new Fissler pan.
Fissler cookware offers all you need to enjoy cooking gourmet delights. Please observe the following instructions to ensure

optimal service life for your cookware, so you can enjoy its excellent features for years to come! We wish you lots of cooking fun
and success!

* This product is suitable for contact with food.

» Cookware with plastic handles is generally unsuitable for use in the oven. In the case of metal handles, we recommend using
suitable oven gloves or potholders, especially when using a gas stove or oven.

* In order to avoid burns as a result of fat foaming over or spattering, you should never use your pan for deep-frying. Pans with a
non-stick coating are especially prone to overheating and may suffer damage as a result.

* You can save energy by making use of the heat stored in the high-quality Fissler bases, simply by turning down the heat source

early and turning it off even before the end of the cooking period. The diameter of the burner should be the same as or smaller
than the diameter of the pan base.
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- Small burner (@ 4.5 cm): Pan with @ 20 cm
- Medium burner (@ 18 cm): Pan with @ 24/26/28 cm
- Large burner (@ 22 cm): Pan with @ 28 cm

* Induction stove:Your pan can be used on induction stoves if the word ,Induction’ is embossed in the base stamp. In order to
prevent the pan from overheating and being damaged as a result of the high power of induction stoves, please always supervise
the pan when heating it. Never heat it empty or at the highest setting, and please observe the instructions for use issued by
the stove manufacturer. Make sure that the pan is centered on the induction cooking zone. Noises may occur under certain
circumstances. These have a technical cause and do not indicate that either your stove or your cookware is defective.You will
find the effective base diameter of induction-compatible pans in the table at the end of this booklet.

* Glass ceramic cooking surface:To prevent scratches on the glass ceramic cooking surface, always lift the pan before changing
its position on the cooking surface. Fissler is not liable for damage which could otherwise result. When pans with an exposed
aluminum base are moved back and forth on ceramic surfaces, this can leave marks. These can generally be removed with a
ceramic cleaner.

* When using your pan, always make sure that it is centered and resting securely on the stove.

* Never use cold water to cool down a hot glass lid, since the temperature shock could damage the lid.

14



Instructions for use and care

» Once the pan has been used several times, the handle may become loose. For your own safety, you should immediately tighten
any loosened screws with a conventional screwdriver.

* When cleaning your pan in a dishwasher, only use conventional household products in the dosage recommended by the manu-
facturer. Never use industrial detergents or highly concentrated cleaning agents. Discolorations of the handles or base which may
occur over time will not impair the way your pan works.

* For your own safety, you should immediately replace cracked handles with original Fissler replacement parts.

* Please do not use your pan to store meals for a lengthy period of time.

* Never extinguish burning oil/fat with water; use a fire extinguisher; fire blanket, or something similar.

Instructions for sealed pans

Use sealed pans for gentle frying They are particularly suitable for foods which tend to stick, such as fish, fried potatoes, egg dishes,
and breaded foods. Before using your pan for the first time, wash it thoroughly, then boil water in it for two minutes.
When using it again:
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I.Rub a little fat into the pan (using 3-4 drops on a paper towel).
2. Heat the pan at a medium setting (2/3 of your stove’s maximum capacity). Place the food to be fried in the pan, and brown on
all sides.

Do not cut in the pan or use sharp objects in it.\We recommend the Fissler plastic turner. To prevent overheating, never heat

a sealed pan unattended or at the highest heat setting. When frying, a temperature of 230 °C (for brief periods - |5min. - also
up to 250 °C) should not be exceeded.Also when using a pan in the oven (only for pans with stainless steel handles!) do not
heat the pan to over 230 °C and do not use the oven's grill feature. Most foods do not require such high temperatures. Over-
heating the pan can impair its nonstick properties and can cause the sealing to burn and smoke to develop. If the oil/fat begins
to smoke, it is already burnt, and the temperature is too high. If smoke develops, turn off the heat, open the oven door; and air
out the room completely. Please only use high-temperature oils/fats for frying at high temperatures, such as refined peanut oil or
sunflower oil.

You should replace any pan which is very badly scratched.
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Cleaning

So that you can enjoy your pan for a long time to come, we recommend washing it by hand in warm water; using dishwashing
liquid and a soft sponge. Cleaning in the dishwasher is always considerably more aggressive and can considerably reduce the ser-
vice life of your pan. Never use abrasive or scouring cleaning agents. Before using it, rub a few drops of cooking oil into your pan.
As a rule, we do not recommend placing products made of cast aluminum in the dishwasher.This can cause a dark discoloration
of the exposed aluminum — which will not affect how well the pan works, however.

Additional instructions for the luno® pans

luno® pans have smart heat buffers that ensure that the handles will have a pleasant temperature.
Effect of the heat buffer:

cool cool
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Do not expose the silicone o-rings on the handles to the gas flame. Loss of the o-rings will not limit how well the heat buffer or
the cookware works.

Additional information for °SensoRed pans

The °SensoRed pan with thermo-sensitive nonstick sealing indicates the ideal frying temperature. As the temperature increases,
the background color assumes the same color as the speckles. As soon as the difference in color on the frying surface is hardly
visible any more, a frying temperature of approx. 200 °C has been reached. Ensure that your food is suitable for such temperatu-
res. If a meal begins to smoke, the temperature is too high for the food. If the speckles appear lighter than the background color;
the pan is too hot, and you should reduce the temperature. When the pan cools, the speckles become visible again.

Instructions for non-sealed pans

Stainless steel pans are used for frying at high temperatures. They are especially suitable for unbreaded meat, such as steak, chicken
fillets, skewered food, untreated cutlets etc.
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Wash and dry your pan thoroughly before using it for the first time.Then treat it with Fissler Stainless Steel Care, so that your pan
will retain its unique appearance longer.
When using it again:

I.Without adding fat, heat your pan at a medium setting (2/3 of the maximum setting).

2.Add a few drops of cold water to the pan. Once these form clear beads and start to ‘dance around’in the pan, the temperature
is right for frying meat with or without fat. Wait for the water drop to evaporate before adding fat or placing the food in the pan.

3. Press the food down firmly in the pan. After a few minutes, it will detach itself from the bottom of the pan and can be turned.

4. Now turn down the heat and cook the food until it is done to your liking.

In order to avoid overheating, do not heat your pan at the highest setting when it contains no food or liquid. In the event of
overheating, the base may become discolored. However, this will not affect how well the pan works.

In certain extreme cases of overheating, the aluminum in the base may melt and liquefy. In that event, never remove the pan
from the stove: otherwise, there is a risk of burns caused by hot aluminum spillage. Turn off the burner and allow the pan to cool
down.
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Cleaning

Clean your pan in hot water using normal dishwashing liquid and a cloth, sponge or soft brush. Avoid contact with sharp or
pointed objects. If the inside or base of the pan is heavily soiled, you can use the rough side of your sponge. Do not allow food
residues to dry onto your pan, for they could cause stains or changes on the surface. After use, pour hot water into your pan to
remove food residues. Fissler Stainless Steel Care should be used regularly to preserve the stainless steel surface. This product is
also ideal for removing white or iridescent discolorations and deposits.

Warranty

If you have any complaints within the currently legally stipulated warranty period, if not otherwise stated, please return the entire
item, together with the purchase receipt, to your dealer or pack it carefully and send it directly to the Fissler Customer Service
Department, Harald-Fissler-Str: 10, 55768 Hoppstadten-Weiersbach, Germany, Phone +49-6781-403-556. Natural wear of the
nonstick sealing and damage resulting from improper use, e.g. overheating, discoloration, scratches, being dropped on the floor; or
incorrect cleaning, is excluded from the warranty. Purely visual signs of use are also excluded, e.g. those caused by cleaning in the
dishwasher.
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Instructions for use and care

US Warranty

Limited Lifetime Warranty

Fissler USA warrants to the original owner of the new cookware that it is free of defects in material and construction for the life
of the product under normal use and proper care. Fissler USA will repair or replace, at its discretion, any item with a manufactu-
ring defect. Should the defective item be discontinued, a similar item will be substituted. This warranty does not cover silicone or
rubber parts, and normal wear and tear including scratches, slight variations in the stainless steel, and discoloration. Incidents of
overheating, alterations, unauthorized repairs, use of non-genuine Fissler parts and accessories, misuse, negligence, or abuse will
void this warranty. Consequential or incidental damages are expressly excluded by this warranty. If an item is thought to have a
manufacturing defect, please contact Customer Service online for detailed instructions on returning the product:
www.FisslerUSA.com/customer-service/ . This warranty is limited to purchases within the United States and can only be claimed
through Fissler America, Inc., 00N Tyron St, Suite 4700, Charlotte NC 28202-4003, CustomerService@FisslerUSA.com

Service

Al replacement parts can be purchased from your Fissler dealer (see dealer list at www.fisslercom) or in the specialty depart-
ments in department stores. The extensive range of Fissler accessories is also available there. Our Customer Service Department
will also be glad to help.You will find additional information at wwwfisslercom. 21



® Notice d'utilisation et d’entretien

Remarques générales valables pour toutes les poéles

Nous vous félicitons d'avoir choisi cette poéle Fissler.
Les ustensiles de cuisine Fissler vous offrent toutes les conditions nécessaires pour réussir de nombreuses recettes de cuisine et
vous régaler. Pour profiter tres longtemps des excellentes caractéristiques de votre ustensile de cuisine et lui assurer une durée de

vie optimale, respectez les consignes exposées dans cette notice | Nous vous souhaitons beaucoup de plaisir a cuisiner des mets
tres réussis |

* Ce produit est apte au contact alimentaire.

* En principe, les poéles comportant des poignées en plastique ne doivent pas étre utilisées dans un four. Si votre poéle com-

porte une poignée métallique, nous vous recommandons de toujours utiliser un gant de cuisine, notamment si vous utilisez une
gaziniére ou un four.

» N'utilisez pas la poéle pour faire des fritures.Vous risqueriez de vous briler par le débordement ou les projections de la matiere
grasse. Notamment les poéles dotées d'un revétement anti-adhésif peuvent surchauffer et étre abimées.
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Notice d'utilisation et d’entretien ®

« Utilisez la chaleur emmagasinée dans le fond de votre poéle Fissler haut de gamme et faites des économies d'énergie en bais-
sant le feu en temps voulu et en éteignant la plaque avant la fin de la cuisson. Le diamétre de la plaque de cuisson doit étre le
méme (ou plus petit) que celui du fond de la poéle.

- Petite plaque de cuisson (@ 4.5 cm): Poéle de @ 20 cm
- Plaque de cuisson moyenne (@ |8 cm): Poéle de @ 24/26/28 cm
- Grande plague de cuisson (@ 22 cm): Poéle de @ 28 cm

* Plague a induction:Vous pouvez utiliser votre poéle sur des plaques a induction si l'inscription ,Induction’ figure sur le fond. Pour
éviter de surchauffer et d'abimer la poéle du fait de la forte capacité de chauffe des plaques a induction, ne faites jamais chauffer
la poéle sans surveillance. Ne faites jamais chauffer la poéle si elle est vide ou sur la position de feu maximale et respectez les
instructions d'utilisation du fabricant de ces plaques. Placez toujours la poéle au centre de la plaque a induction. Dans certains
cas, vous pouvez entendre des petits bruits au cours de ['utilisation. Il s'agit de bruits techniques qui ne sont toutefois pas signe
d'un défaut de votre plaque de cuisson ni de votre poéle.Vous trouverez le tableau d'équivalence des diamétres des fonds des
poéles compatibles induction a la fin de cette notice.

* Plaques vitro-céramiques: veillez a toujours soulever votre poéle pour la déplacer sans rayer les plaques vitro-céramiques. Fissler
décline toute responsabilité pour de tels dommages. Pour les poéles dont le fond est en aluminium apparent, il peut arriver que
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® Notice d'utilisation et d’entretien

le frottement du fond de la poéle laisse des traces sur la plaque vitro-céramique. En général, ces traces s'enlevent a I'aide d'un
produit de nettoyage pour tables vitro-céramiques.

* Lorsque vous utilisez la poéle, veillez toujours a ce qu'elle soit bien stable et centrée sur la zone de cuisson.

* Vous ne devez pas passer sous l'eau froide un couvercle en verre qui est tres chaud car le couvercle pourrait &tre abimé du fait
du choc thermique.

* Aprés un certain temps, la poignée de votre poéle peut se desserrer. Il est néanmoins tres facile de la revisser a l'aide d'un
tournevis cruciforme.

* Pour laver la poéle dans le lave-vaisselle, utilisez uniquement des produits vendus dans le commerce et respectez le dosage
indiqué par le fabricant. N'utilisez pas de produit a vaisselle industriel ni de nettoyant treés concentré. Au fil du temps, la poignée
et le fond de la poéle peuvent se décolorer, mais la fonction de la poéle ne s'en trouve nullement altérée.

* Afin d'assurer votre sécurité, remplacez immédiatement les poignées fissurées par des piéces détachées Fissler.

» Ne stockez pas d'aliment dans votre poéle pendant de longues périodes.

» N'éteignez jamais de I'huile/de la matiere grasse qui brile avec de I'eau ; utilisez un extincteur, une couverture antifeu ou un
objet similaire.
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Notice d'utilisation et d’entretien ®

Remarques pour les poéles avec revétement

Utilisez les poéles dotées d'un revétement anti-adhésif pour faire cuire les mets délicats. Elles conviennent notamment trés bien
pour les ingrédients qui ont tendance a attacher; comme le poisson, les pommes de terre sautées, les ceufs et les poissons panés.
Bien rincer la poéle avant la premiere utilisation, puis y faire bouillir de I'eau pendant deux minutes.

Pour les utilisations suivantes:
I. Graisser légerement la poéle (étaler 3 ou 4 gouttes d'huile avec un essuie-tout).

2. Faire chauffer a température moyenne (2/3 de la puissance de la plaque). Mettre les ingrédients dans la poéle et faire cuire en
retournant de tous les cotés.

Ne coupez pas la préparation dans la poéle et n'utilisez pas d'objet tranchant. Nous vous recommandons d'utiliser la spatule
Fissler en matiere plastique. Ne faites jamais chauffer une poéle antiadhésive sans surveillance ou au niveau maximum afin d'éviter
tout risque de surchauffe. En cas de friture, il convient de ne pas dépasser une température de 230 °C (pendant de courtes
périodes, jusqu'a |5 minutes, cette température peut atteindre 250 °C). De plus, dans le cas d'une utilisation au four (poéles
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® Notice d'utilisation et d’entretien

dotées de poignées en acier inoxydable uniquement), ne faites pas chauffer a plus de 230 °C et n'utilisez pas la fonction gril. La
plupart du temps, les aliments n‘ont pas besoin d'étre cuits a une température aussi élevée. Toute surchauffe affecte les propriétés
antiadhésives de la poéle ; le revétement peut alors briler et dégager de la fumée. Si I'huile/la matiére grasse commence a fumer,
elle a déja brlilé et la température est trop élevée. Si de la fumée se développe, arrétez la source de chaleur, ouvrez la porte du
four et aérez entierement la piece si nécessaire. N'utilisez que des huiles/matiéres grasses adaptées aux hautes températures, par
exemple de I'huile d'arachide raffinée ou de I'huile de tournesol, pour faire frire vos plats a des températures élevées.

Remplacez votre poéle si elle est trés rayée.

Nettoyage

Pour assurer une longue durée de vie a votre poéle, nous vous recommandons de la laver a la main avec de I'eau chaude, du
produit a vaisselle et une éponge douce. Le passage au lave-vaisselle, bien plus agressif, réduit considérablement la durée de vie
de votre poéle. N'utilisez pas de tampon a récurer ni de produit nettoyant abrasif. Avant d'utiliser la poéle, graisser le fond avec
un peu d'huile alimentaire. Nous vous conseillons de ne pas mettre de produit en fonte d'aluminium dans le lave-vaisselle. Il peut
en effet s'ensuivre une coloration foncée des parties apparentes d'aluminium — ce qui n‘a cependant aucune incidence sur la
fonctionnalité du produit.
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Instructions supplémentaires sur les poéles luno®

Les poéles luno® ont des régulateurs de chaleur qui assurent une bonne température des poignées.
Effet des régulateurs de chaleur:

frais frais

Ne pas exposer les joints toriques en silicone des poignées a la flamme. La perte des joints toriques n‘a aucune incidence sur la
fonctionnalité du régulateur de chaleur ou de votre ustensile de cuisine.
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Informations supplémentaires sur les poéles °SensoRed

La poéle °SensoRed a revétement thermosensible antiadhésif indique la température idéale pour vos fritures. Alors que la
température augmente, le fond devient de la méme couleur que les pastilles. Lorsque vous ne voyez plus aucune différence de
couleur a la surface de la poéle, cela indique que la température a atteint 200 °C environ. Vérifiez que vous pouvez faire cuire
vos aliments a une telle température. Si un aliment commence a fumer; cela indique que la température est trop élevée. Si les
pastilles sont plus claires que le fond, la poéle est trop chaude ; baissez alors la température. Lorsque la poéle refroidit, les pastilles
redeviennent visibles.

Remarques pour les poéles sans revétement

Dans les poéles en acier inoxydable, vous pouvez réaliser des mets croustillants. Elles conviennent particulierement bien pour la
viande non panée, par exemple les steaks, les escalopes de poulet, les brochettes, les cotelettes etc.

Laver soigneusement la poéle avant la premiére utilisation. Passer ensuite un produit d'entretien Fissler pour acier inoxydable afin
de conserver son bel aspect original.
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Pour les utilisations suivantes:

I. Chauffez la poéle sans matiere grasse a moyenne température (2/3 de la puissance de la plaque).

2.Versez quelques gouttes d'eau froide dans la poéle. Si ces gouttes perlent et se mettent a ‘danser’ dans la poéle, cela signifie que
la bonne température est atteinte pour faire cuire la viande avec ou sans matiére grasse. Avant de mettre la matiére grasse ou
de déposer les ingrédients, attendez que les gouttes d'eau se soient évaporées.

3. Appuyez fermement sur les ingrédients. lls se décollent du fond de la poéle au bout de quelques minutes et peuvent étre
retournés.

4. Baissez ensuite le feu et faites cuire la viande comme vous le souhaitez.

Pour évitez de surchauffer; il ne faut pas faire chauffer la poéle sur la position maximale du feu sans mettre d'ingrédients ou de
liquide. En cas de surchauffe, le fond peut prendre une coloration. Cependant, la fonction de la poéle n'en est nullement altérée.
Dans un cas extréme de surchauffe, 'aluminium du fond peut fondre et se liquéfier. Dans ce cas, ne jamais retirer la poéle de la
plaque de cuisson pour éviter tout risque de brilure avec I'aluminium devenu liquide. Arréter le feu et laisser refroidir la poéle sur
la plaque de cuisson.
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Nettoyage

Pour laver la poéle, utilisez de I'eau trés chaude avec un produit a vaisselle classique et un chiffon, une éponge ou une brosse
douce. Evitez les objets pointus ou coupants. Pour l'intérieur et le fond de la poéle, vous pouvez éliminer la saleté qui résiste
avec le coté dur de I'éponge. Ne laissez pas sécher des restes d'aliments dans la poéle, ils peuvent provoquer des taches et des
colorations sur la surface. Apres utilisation, remplissez la poéle avec de I'eau trés chaude et éliminez les restes d‘aliments. Utilisez
régulierement un produit Fissler pour acier inoxydable afin d'assurer un entretien parfait de la surface. Ce produit est également
idéal pour retirer les taches blanches ou irisées ainsi que les saletés incrustées.
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Garantie

En cas de réclamation pendant le délai de garantie légale en cours, sauf indication contraire, retournez la poéle avec le ticket de
caisse a votre revendeur ou envoyez-la, correctement emballée, directement au SAV Fissler, Harald-Fissler-Str. 10, 55768 Hopp-
stadten-Weiersbach, Allemagne, tél. +49-6781-403-556. Ne sont pas couverts par la garantie I'usure naturelle du revétement
antiadhésif et les dommages résultant d'une utilisation non conforme, par exemple surchauffe, décoloration, rayures, chute sur le
sol, ou d'un nettoyage inadéquat. Les signes purement visuels, par exemple ceux liés a un passage au lave-vaisselle, sont également
exclus.

Service aprés-vente

Vous pouvez acheter toutes les piéces de rechange dans votre magasin spécialisé Fissler (voir liste des revendeurs sur le site
www. fisslerfr) ou dans les rayons spécialisés des grandes surfaces.Vous y trouverez également une gamme trés compléte
d‘accessoires Fissler. Notre service apres-vente se tient également volontiers a votre disposition.Vous trouverez de plus amples
informations sur le site Internet www.fisslerfr
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Algemeene informatie over alle pannen

Gefeliciteerd met uw nieuwe Fissler pan.
Met Fissler kookgerei hebt u alles om gastronomische hoogstandjes op tafel te zetten. Gelieve de volgende instructies in acht te

nemen voor een optimale levensduur van uw kookgerei, opdat nog u jarenlang kunt genieten van de uitstekende functies! We
wensen u veel kookplezier en succes!

* Dit product mag in contact komen met etenswaren.

* Kookgerei met kunststof handvaten is over het algemeen ongeschikt om in de oven te gebruiken. In geval van metalen handva-
ten adviseren we het gebruik van deugdelijke ovenwanten of pannenlappen, voornamelijk wanneer u gaskookplaten of een oven
gebruikt.

* Om brandwonden ten gevolge van overschuimend vet of vetspatten te voorkomen, dient u uw pan nooit te gebruiken om te
frituren.Voornamelijk gecoate pannen zijn gevoelig voor oververhitting en kunnen ten gevolge hiervan beschadigd raken.

U kunt energie besparen door gebruik te maken van de warmte die wordt opgeslagen in de kwalitatief hoogwaardige bodem
van de Fissler pannen en de warmtebron terug te schakelen, zelfs voor het einde van de bereiding. De diameter van de kookzo-
ne dient gelijk of kleiner te zijn dan de diameter van de bodem van de pan.
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- Kleine kookzone (@ 14,5 cm): pan met @ 20 cm
- Gemiddelde kookzone (@ 18 cm): pan met @ 24/26/28 cm
- Grote kookzone (@ 22 cm): pan met @ 28 cm

* Inductiekookplaten: u kunt uw pan gebruiken op inductiekookplaten als het woord ,Induction’ ingestampt is. Houd de pan altijd
in de gaten als u deze op het vuur zet, om te voorkomen dat de pan oververhit en beschadigd raakt ten gevolge van krachtige
inductiekookplaten.Verhit de pan nooit als deze leeg is en ook niet op de hoogste stand. Neem eveneens de gebruiksinstruc-
ties van de fabrikant van de kookplaat in acht. Zorg ervoor dat de pan in het midden van de inductiekookzone staat. Onder
bepaalde omstandigheden kunnen er geluiden te horen zijn. Dit heeft een technische reden en wil niet zeggen dat uw kookplaat
of kookgerei defect is. U kunt de bodemdiameter van pannen die geschikt zijn voor inductiekoken in de tabel aan het einde van
dit boekje vinden.

* Glaskeramisch kookoppervlak: om krassen op het glaskeramisch kookoppervlak te voorkomen, dient u nooit met de pan te
schuiven op het kookopperviak, til de pan altijd op. Fissler is niet aansprakelijk voor schade die hierdoor anders zou kunnen ont-
staan. Als pannen met een aluminium bodem op en neer geschoven worden op keramische oppervlakken, dan kan dit sporen
achterlaten. Deze sporen kunnen over het algemeen verwijderd worden met behulp van een keramisch reinigingsmiddel.

* Als u uw pan gebruikt, zorg er dan altijd voor dat deze centraal en op veilige wijze op de kookplaat staat.
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* Gebruik nooit koud water om een heet deksel af te koelen, omdat de temperatuurschok het deksel kan beschadigen.

* Nadat de pan enkele keren gebruikt is, kunnen de handvaten los gaan zitten. Draai voor uw eigen veiligheid de schroeven
onmiddellijk aan met een schroevendraaier.

* Als u uw pan in de vaatwasser zet, gebruik dan conventionele afwasmiddelen in de dosering die wordt aanbevolen door de
fabrikant. (Overtuig u zelf ervan of de pan vaatwasmachinegeschikt is.) Gebruik nooit industriéle afwasmiddelen of uiterst
geconcentreerde reinigingsmiddelen. Na verloop van tijd kunnen de handvaten of bodem verkleuren, maar dit beinvioedt de
werking van uw pannen niet.

* Vervang voor uw eigen veiligheid gebarsten handvaten onmiddellijk door originele reserveonderdelen van Fissler:

» Gebruik uw pan niet om maaltijden gedurende langere tijd te bewaren.

* Blus brandende olie/brandend vet nooit met water; gebruik een brandblusser; blusdeken of iets vergelijkbaars.

Instructies voor gecoate pannen

Gebruik gecoate pannen om licht te bakken. Deze pannen zijn voornamelijk geschikt voor de bereiding van gerechten die de
neiging hebben makkelijk te kleven, zoals vis, gebakken aardappels, eiergerechten en gepaneerd voedsel. Alvorens u uw pan voor
de eerste keer gebruikt, dient u deze grondig te reinigen en deze vervolgens gedurende 2 minuten met water uit te koken.
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Volgend gebruik:

I Bestrijk de binnenkant van de pan met wat vet (3-4 druppels op een stukje keukenpapier).

2.Verwarm de pan bij een gematigde temperatuur (2/3e van de maximale capaciteit van uw kookplaat). Leg het viees in de pan
en bruin het aan alle kanten.

Gebruik geen scherpe voorwerpen in de pan.We raden u aan de plastic bakspaan van Fissler te gebruiken. Om oververhitting

te voorkomen, dient u uw pan met antiaanbaklaag altijd in de gaten en deze nooit te verwarmen op de hoogste stand. Bij het
frituren mag een temperatuur van 230 °C (gedurende korte periodes - 15 min. - ook tot 250 °C) niet overschreden worden.
Ook als u een pan in de oven gebruikt (alleen pannen met roestvrij stalen handvaten!), verwarm deze dan niet hoger dan 230 °C
en gebruik niet de grillfunctie van de oven.Voor de meeste etenswaren zijn dergelijke hoge temperaturen niet nodig. Overver-
hitting van de pan kan de antikleeflaag aantasten en de coating verbranden, waardoor rookontwikkeling ontstaat. Als de olie/het
vet begint te roken, is deze/dit al verbrand. De temperatuur is te hoog. Indien er sprake is van rookontwikkeling, schakel dan de
warmtebron uit, open de oven en ventileer de ruimte. Gebruik alleen olie of plantaardige vetten die hoge temperaturen kunnen
bereiken, zoals geraffineerde arachideolie of zonnebloemenolie.

Als een pan veel krassen heeft, dient u deze te vervangen.
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Reiniging

Om ervoor te zorgen dat u jarenlang kunt genieten van uw pannen, raden we u aan de pannen handmatig met een normaal
afwasmiddel en een zachte spons in warm water af te wassen. Reiniging in de vaatwasser is altijd beduidend agressiever en kan de
levensduur van uw pan aanzienlijk verkorten. Gebruik nooit schurende of bijtende reinigingsmiddelen. Alvorens de pan te gebru-
iken, smeert u deze in met een paar druppels olie.We raden u af producten van gegoten aluminium in de vaatwasser te reinigen.
Dit kan zorgen voor een donkere verkleuring van het aluminium, maar beinvioedt de werking van de pan echter niet.

Extra instructies voor de luno® -pannen

De luno®-pannen hebben warmtebuffers die ervoor zorgen dat de handvaten op een aangename temperatuur blijven.
Uitwerking van de warmtebuffer:

koel koel
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Stel de siliconen o-ringen op de handvaten nooit bloot aan de gasvlam.Verlies van de o-ringen beperkt het functioneren van de
warmtebuffer van uw kookgerei niet.

Extra informatie voor de °SensoRed-pannen

De °SensoRed-pan met thermogevoelige antiaanbaklaag geeft de ideale braadtemperatuur aan. Als de temperatuur stijgt, neemt
de achtergrond dezelfde kleur aan als de spikkels. Zodra het kleurverschil braadopperviak nauwelijks meer zichtbaar is, is een

braadtemperatuur van ongeveer 200 °C bereikt. Zorg ervoor dat uw etenswaren geschikt zijn voor dergelijke temperaturen. Als
een maaltijd begint te roken, dan is de temperatuur te hoog voor de etenswaren. Als de spikkels lichter lijken te zijn dan de acht-
ergrondkleur; dan is de pan te heet. U dient de temperatuur te reduceren. Als de pan afkoelt, worden de spikkels weer zichtbaar.

Instructies voor ongecoate pannen

Roestvrijstalen pannen worden gebruikt om te bakken bij hoge temperaturen. Deze pannen zijn voornamelijk geschikt voor onge-
paneerd vlees, zoals steak, kipfilet, spiesjes, koteletten etc.

Was uw pan af en droog deze grondig af alvorens u deze voor de eerste keer gebruikt. Behandel de pan vervolgens met de RVS-
reiniger van Fissler, zodat de pan zijn unieke uiterlijk langer behoudt. 37
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Volgend gebruik:

|.Verwarm uw pan bij een gematigde temperatuur zonder vet toe te voegen (2/3e van de hoogste stand).

2.Voeg enkele druppels koud water toe aan de pan. Zodra deze heldere druppels vormen en beginnen te ,dansen’ in de pan is de
juiste temperatuur bereikt om vlees te bakken zonder vet. Wacht tot de waterdruppels verdampen voordat u vet toevoegt of
het vlees in de pan legt.

3. Druk het vlees stevig aan in de pan. Na een paar minuten komt dit vanzelf los van de panbodem en kunt u het omdraaien.

4. Reduceer de warmtebron en het gerecht tot op het gewenste punt laten garen.

Om oververhitting te voorkomen, dient u de lege pan nooit op de hoogste stand te verwarmen. In geval van oververhitting kan
de bodem verkleuren. Dit tast echter de werking van de pan niet aan.

In gevallen van extreme oververhitting kan het aluminium in de bodem smelten en vioeibaar worden.Verwijder in dat geval nooit
de pan van de warmtebron, omdat u zich eventueel kunt verbranden aan het lekkende hete aluminium. Schakel de warmtebron
uit en laat de pan afkoelen.
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Reiniging

Reinig de pan in warm water met een normaal afwasmiddel en een doek, spons of zachte borstel.Vermijd contact met scherpe of
spitse objecten. Als de binnenzijde of bodem van de pan erg vervuild is, kunt u de ruwe kant van uw spons gebruiken. Laat nooit
voedselresten opdrogen in uw pan, omdat deze vlekken kunnen veroorzaken of het opperviak kunnen aantasten.Vul uw pan na
gebruik met heet water om voedselresten te verwijderen. U dient regelmatig RVS-reiniger van Fissler te gebruiken om het roest-
vrijstalen oppervlak te onderhouden. Dit product is eveneens ideaal voor het verwijderen van witte of iriserende verkleuringen en

aankoekingen.
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Garantie

Indien u een klacht hebt binnen de momenteel van kracht zijnde wettelijke garantierichtlijnen, stuurt u, mits anders aangegeven,
het volledige product met de aankoopbon via uw Fissler dealer naar ons op.Voor adressen kunt u contact opnemen met Fissler
Nederland B.V. telefoonnummer 0031 (0) 164 - 24 30 50. Onze garantie geldt niet voor natuurlijke slijtage van de antiaanbaklaag
en beschadigingen ten gevolge van ondeugdelijk gebruik zoals oververhitting, verkleuring, krassen, laten vallen of ondeugdelijke
reiniging. Strikt visuele sporen van gebruik zijn eveneens uitgesloten, bijvoorbeeld sporen die zijn ontstaan door reiniging in de
vaatwasser.

Service

Alle reserveonderdelen zijn te verkrijgen via uw Fissler dealer (dealeroverzicht is te vinden op www./fisslernl), in gespecialiseerde
kookwinkels of warenhuizen. Daar is ook het uitgebreide assortiment accessoires van Fissler te verkrijgen. Onze klantenservice is
u graag van dienst.Voor meer informatie kunt u terecht op www./fisslernl.
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Informazioni generali sulle padelle

Le nostre pit vive congratulazioni per l'acquisto di questa padella Fissler.

Le padelle Fissler Vi offrono tutti gli strumenti per cuocere al meglio i vostri cibi preferiti. Per poter sfruttare al meglio le eccellenti
qualita della Vostra padella e riuscire cosi a garantirne una durata ottimale, Vi preghiamo di voler osservare le seguenti istruzioni.
Buon divertimento nella preparazione deiVostri piatti e buona riuscita!

* |l prodotto & idoneo al contatto con il cibo.

* Le padelle con i manici in plastica non sono generalmente adatte per essere utilizzate nel forno. Nel caso di manici in metallo
consigliamo, soprattutto quando si utilizza la padella su una cucina a gas o nel forno, di usare un guanto da cucina, delle presine
o simili.

* Per evitare ustioni dovute all'olio che bollendo trabocca o spruzza, non utilizzate la padella per friggere con grandi quantita di
olio. In particolare sono le padelle con rivestimento antiaderente che possono surriscaldarsi e subire danni.

* Se sfruttate il calore accumulato dai fondi di alta qualita Fissler potete risparmiare energia riducendo anticipatamente l'intensita

del calore e spegnendo il fornello prima della fine del tempo di cottura. Il diametro della piastra di cottura dovrebbe corrispon-
dere o essere inferiore a quello del fondo della pentola.
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@ Istruzioni

- Piastra di cottura piccola (@ 14,5 cm): pentola con @ 20 cm
- Piastra di cottura media (@ 18 cm): pentola con @ 24/26/28 cm
- Piastra di cottura grande (@ 22 cm): pentola con @ 28 cm

* Cucina a induzione: la Vostra padella & adatta per la cucina a induzione se il marchio sul fondo ha impressa la parola Induction’.
Per evitare il surriscaldamento e il danneggiamento della padella a causa di un elevato rendimento dellinduzione, non riscaldate-
la mai senza essere presenti. Se € vuota o con il calore al massimo, attenetevi alle istruzioni per I'uso fornite dal fabbricante della
cucina. Posizionate la padella al centro della piastra di cottura a induzione. In determinate circostanze, durante ['utilizzo si posso-
no sentire dei rumori, che hanno pero natura tecnica e non sono indice di difetti della cucina o della padella. La tabella riportata
al fondo del presente libretto mostra il diametro effettivo della base delle padelle compatibili con la cucina a induzione.

* Piano di cottura in vetroceramica: per evitare di graffiare il piano di cottura in vetroceramica, non spostate mai le pentole sul
piano, ma sollevatele sempre. Fissler non si assume alcuna responsabilita per danni di questo genere. Le padelle con fondo in
alluminio visibile, se fatte strisciare sui piani di cottura in ceramica, possono provocare dei segni di abrasione sui piani. Tali segni
possono essere rimossi con un apposito detergente per piani in ceramica.

* Quando utilizzate la padella, assicurate Vi sempre che sia posizionata sulla piastra di cottura in maniera stabile e al centro della
stessa.
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» Non raffreddate un coperchio di vetro bollente con acqua fredda, dal momento che pud essere danneggiato dal forte sbalzo
termico.

* Dopo aver utilizzato una pentola piti volte, il suo manico potrebbe allentarsi. Per una maggiore sicurezza, serrare le eventuali viti
allentate con un comune cacciavite.

* Per il lavaggio in lavastoviglie, utilizzate soltanto i normali prodotti per uso domestico nella quantita consigliata dal produttore,
evitando detersivi per uso industriale o a concentrazione elevata. Eventuali modifiche di colore che si verifichino con il passare
del tempo a carico dei manici o del fondo non hanno nessuna ripercussione sulla funzionalita della padella.

* Per una maggiore sicurezza, sostituire immediatamente i manici incrinati con pezzi di ricambio originali Fissler.

* Non utilizzate la padella per conservare gli alimenti per lunghi periodi.

* In caso di incendio dovuto al surriscaldamento di olio/grasso da cucina, non utilizzate mai I'acqua: utilizzate invece estintori,
coperte antifiamma o strumenti analoghi.

Istruzioni per le padelle con rivestimento antiaderente

Utilizzate le padelle con rivestimento antiaderente per cuocere delicatamente. Risultano particolarmente adatte a cibi che ten-
dono ad attaccare, come ad esempio il pesce, le patate arrosto, i piatti a base di uova e i cibi impanati. Sciacquate bene la padella
nuova e fate bollire dell'acqua per circa due minuti. 43
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Ogni volta che I'adoperate:
I.Ungete la padella con poco olio (mettetene 3—4 gocce su uno strofinaccio).
2. Riscaldate a temperatura media (2/3 della potenza della piastra di cottura). Mettete il cibo nella padella e cuocetelo su tutti i lati.

Non tagliate il cibo direttamente nella padella e non utilizzate oggetti appuntiti. Consigliamo di utilizzare la paletta Fissler in
plastica. Per evitare un surriscaldamento della padella con rivestimento antiaderente, non lasciatela mai sul fornello incustodita o al
massimo livello di cottura. Durante la frittura non superate i 230 °C (per tempi brevi,ad es. |5 min,, anche fino a 250 °C). Anche
quando utilizzate la padella in forno (solo con padelle dotate di manici in acciaio inox!) non riscaldate la padella oftre i 230 °C

e non utilizzate la funzione grill. La maggior parte degli alimenti non necessita di temperature cosi alte. Il surriscaldamento della
padella compromette il suo effetto antiaderente e puo bruciare il rivestimento e provocare la propagazione di fumo. Se I'olio o il
grasso producono fumo, l'alimento ¢ gia bruciato e la temperatura € gia troppo elevata. Se il fumo inizia a propagarsi, spegnete la
fonte di calore, aprite il forno e arieggiate bene il locale. Per la frittura ad alte temperature, utilizzate solo oli/grassi adatti alle alte
temperature, ad esempio olio di girasole o olio di arachidi raffinato.

Sostituite tutte le padelle che presentano graffi evidenti.
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Lavaggio

Per garantirne una lunga durata, consigliamo di lavare la padella a mano con acqua calda, un detersivo per il lavaggio a mano delle
stoviglie e una spugna morbida. Il lavaggio in lavastoviglie & un trattamento molto piu aggressivo e puo ridurre considerevolmente
la durata della padella. Non utilizzate detersivi che grattano o sfregano. Ungete la pentola con un po’di olio prima di utilizzarla. Di
norma, consigliamo di non mettere i prodotti in alluminio fuso nella lavastoviglie. Cio potrebbe comportare la perdita di colore
nero dell‘alluminio visibile, che comunque non compromette la funzionalita della padella.

Istruzioni ulteriori per le padelle luno®

Le padelle luno® sono dotate di dispersori di calore che assicurano I'adeguata temperatura della maniglia.
Effetti del dispersore di calore:

fresco
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Non esporre I'anello in silicone delle maniglie sulla flamma. La perdita delle guarnizioni non limitera I'efficacita dei dispersori di
calore o della padella.

Istruzioni ulteriori per le padelle “SensoRed

La padella®SensoRed con tenuta antiaderente termosensibile indica la temperatura di frittura ideale. Man mano che la tempera-
tura aumenta, il colore del fondo assume lo stesso colore dei puntini. Non appena la differenza di colore sulla superficie di frittura
non e pil visibile, significa che e stata raggiunta una temperatura di circa 200 °C. Assicuratevi che il cibo sia adatto alla cottura a
tali temperature. Se da un alimento inizia la propagazione di fumo, significa che la temperatura € troppo elevata per quell'alimento.
Se i puntini sono piti chiari del colore del fondo, la padella é troppo calda ed & necessario abbassare la temperatura. Non appena
la padella si raffredda, i puntini tornano a essere visibili.
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Istruzioni per le padelle senza rivestimento antiaderente

Le padelle in acciaio inox vengono utilizzate per la cottura ad alte temperature. Sono particolarmente adatte per carne non
impanata, per esempio bistecche, scaloppine di pollo, spiedini, cotolette, ecc.

Lavare a fondo la padella prima del primo utilizzo. Dopo il lavaggio trattare con prodotti per la cura dellacciaio Fissler, in modo
che l'aspetto del prodotto rimanga sempre brillante.

Ogni volta che la adoperate:

I Riscaldate la padella senza olio a livello medio (2/3 della potenza della piastra di cottura).

2. Mettete nella padella alcune gocce di acqua fredda. Quando queste formano delle perle trasparenti ed iniziano a “ballare” nella
padella, significa che si € raggiunta la temperatura giusta per cuocere la carne con o senza olio. Prima di aggiungere I'olio o di
mettervi il cibo, attendete che le gocce d'acqua siano evaporate.

3. Premete saldamente il cibo da cuocere contro la padella. Dopo pochi minuti si stacca dal fondo della padella e pud essere
girato.

4. Ora abbassate il calore e ultimate la cottura della carne fino al punto desiderato.
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@ Istruzioni

Per evitare il surriscaldamento, la padella non si deve mai riscaldare con il calore al massimo senza cibo o senza alcun liquido. In
caso di surriscaldamento il fondo pud cambiare colore, ma questo non ha nessuna ripercussione sulla funzionalita della padella.

In caso di surriscaldamento estremo l'alluminio del fondo puo fondersi e liquefarsi. In questo caso non togliete mai la padella dalla
piastra, per evitare ustioni a causa dell'alluminio liquefatto. Spegnete la piastra e fate raffreddare la padella lasciandola sulla piastra
stessa.

Lavaggio

Per il lavaggio utilizzate acqua calda con un normale detersivo per i piatti ed uno straccio, una spugna o una spazzola morbida.
Evitate oggetti appuntiti o taglienti. Per il lato interno e il fondo potete utilizzare, in caso di sporco piuttosto difficile da togliere,

il lato ruvido della spugna. Non fate seccare i resti del cibo, in quanto sull'acciaio inox possono provocare macchie e alterazioni
della superficie. Dopo ['uso, mettete nella padella dell'acqua calda e togliete i resti del cibo. Per mantenere in ottime condizioni la
superficie di acciaio inox, utilizzate regolarmente il prodotto Fissler per la cura dell'acciaio inossidabile. E Iideale anche per togliere
le patine ed eliminare I effetto bianco o arcobaleno.
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Garanzia

In caso di reclami entro il periodo di garanzia previsto per legge e salvo diversamente indicato, restituire la pentola unitamente
alla prova d'acquisto al proprio rivenditore oppure dopo averla imballata accuratamente spedirla direttamente al Servizio clienti
Fissler; Harald-Fissler-StraBBe 10, 55768 Hoppstadten-Weiersbach, Germania, Tel. +49-678 -403-556. Sono esclusi dalla garanzia la
normale usura della tenuta antiaderente e i danni derivanti da un uso improprio come, ad esempio surriscaldamento, scolorimen-
to, graffi, caduta a terra o pulizia non conforme. Sono inoltre esclusi segni puramente visivi dovuti all'usura, come quelli causati dal
lavaggio in lavastoviglie.

Assistenza

Tutti i ricambi possono essere acquistati presso il rivenditore specializzato Fissler (elenco su wwwifissler-italia.it) o nei negozi
specializzati. L'ampia gamma di accessori Fissler & inoltre disponibile qui. Il nostro Servizio clienti € sempre a completa disposizione
per qualsiasi informazione. Ulteriori informazioni sono disponibili sul sito www.fissler-italia.it.
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Informacion general sobre todas las sartenes

Enhorabuena por haber adquirido su nueva sartén Fissler:

Los utensilios y baterfas de cocina Fissler le ofrecen cuanto necesita para disfrutar de la cocina y lograr delicias de gourmet. Por
favor, siga estas instrucciones para prolongar al méximo la vida Util de su sartén, asi podrd disfrutar de sus excelentes prestaciones
durante muchos afios. jEsperamos que disfrute de la cocina y tenga mucho éxito con los resultados!

* Este producto es apto para estar en contacto con alimentos.
» Como norma general, las sartenes con asas y mangos de plastico no son apropiadas para el horno. En caso de que cuenten

con asas o mangos metdlicos, recomendamos usar manoplas o protecciones especiales, sobre todo al utilizar cocinas de gas o el
horno.

* Para prevenir las quemaduras causadas por la grasa rebosante o por las salpicaduras, no utilice la sartén para freir con mucho

aceite. Las sartenes con revestimiento antiadherente son especialmente propensas a sobrecalentarse y como resultado pueden
sufrir dafios.

* Puede ahorrar energfa si aprovecha el calor acumulado en las bases de las ollas y sartenes de alta calidad de Fissler. Basta con
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reducir el fuego con un poco de antelacién, incluso puede apagarlo antes de finalizar perfodo de coccidn. El didmetro del fogdn
o placa debe ser igual o menor que el de la base de la sartén.

- Fogdn pequefio (D 14,5 cm): sartén de @ 20 cm

- Fogdén mediano (& 18 cm): sartén de @ 24/26/28 cm

- Fogdn grande (@ 22 cm): sartén de @ 28 cm
Cocinas de induccidn:si la sartén tiene estampada la palabra, “Induction” en el grabado de la base, puede usarla en cocinas de
induccién. Para evitar que la sartén se sobrecaliente y resulte dafiada como consecuencia de la potencia de la placa de inducci-
én, no la deje nunca sin vigilancia mientras esté al fuego. No caliente nunca la sartén vacia ni con el fuego al maximo y respete
las instrucciones de uso del fabricante de la placa de cocina. Aseglrese de que la sartén esté bien colocada, centrada sobre la
placa de induccién. En ciertas circunstancias, pueden producirse ruidos. Se deben a motivos técnicos y no indican la presencia
de ninglin dafio en la sartén ni en la cocina. En la tabla que figura al final de este libreto encontrard el didmetro de la base de las
sartenes aptas para cocinas de induccion.
Cocinas de placa vitrocerdmica: para evitar que la superficie de la placa sufra arafiazos, levante siempre la sartén antes de
moverla o cambiarla de posicién sobre la cocina. Fissler no se hace responsable de este tipo de dafios. Si se arrastra una sartén
con base de aluminio visible sobre una placa vitrocerdmica, pueden quedar marcas. Generalmente se pueden eliminar con un
limpiador para vitrocerdmica.
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* Mientras esté utilizando la sartén, cuide siempre de que esta esté correctamente centrada y apoyada sobre la placa.

* Nunca utilice agua fria para enfrfar una tapa de cristal caliente, ya que podrfa dafiarse con el cambio brusco de temperatura.

» Con el uso, el mango de la sartén puede aflojarse. Por su propia seguridad, apriete inmediatamente todos los tornillos con un
destornillador convencional.

* A'la hora de lavar la sartén en un lavavajillas, utilice solamente productos convencionales de limpieza doméstica, segtin la dosi-
ficacién recomendada por el fabricante. No utilice en ninglin caso detergentes industriales ni limpiadores altamente concentra-
dos. Con el paso del tiempo puede llegar a observar alteraciones en el color de la base o el mango, pero eso no afectard a las
prestaciones de la sartén.

* Por su seguridad, si un asa o mango se agrieta, sustitiyalo inmediatamente por un repuesto original de Fissler:

* No use la sartén para almacenar comidas durante periodos prolongados.

» Nunca apague las llamas de aceite o grasa con agua; use un extintor; una manta ignifuga o algo similar.

Instrucciones para sartenes con revestimiento antiadherente

Las sartenes con revestimiento antiadherente estdn pensadas para frefr suavemente o sofreir alimentos. Son especialmente ade-
cuadas para alimentos con tendencia a pegarse, como el pescado, las patatas fritas, recetas con huevo y todo tipo de rebozados.
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Antes de usar la sartén por primera vez, ldvela a fondo, llénela de agua y pdéngala a hervir durante dos minutos.

Para volverla a usar:

I.Unte la sartén con un poco de grasa (frétela con 3-4 gotas de aceite en un trozo de papel de cocina).

2. Caliente la sartén a fuego medio (a 2/3 del nivel maximo). Coloque en la sartén los alimentos que quiera frefr y dérelos por
todos sus lados.

No corte los alimentos dentro de la sartén ni emplee utensilios afilados. Le recomendamos que utilice la espdtula teflonada de
Fissler. Para impedir que la sartén antiadherente se sobrecaliente, no la deje nunca desatendida o a fuego maximo. Al freitr, no debe
superar los 230 °C (en periodos no superiores a |5 min se puede llegar hasta 250 °C). Igualmente, si va a utilizar la sartén dentro
del horno (jsolo las sartenes con mango de acero inoxidable!), no debe superar los 230 °C ni seleccionar la funcién de grill. La
mayorfa de los alimentos no requieren temperaturas tan altas. El sobrecalentamiento puede dafar las propiedades antiadheren-

tes y provocar que el revestimiento se queme y despida humo. Si empieza a salir humo del aceite o la grasa, esto indica que ya

se ha quemado y que la temperatura es demasiado alta. Si se forma una humareda, apague el fuego, abra la puerta del horno y
ventile bien la estancia. Cuando frfa a altas temperaturas, use Unicamente aceites o grasas que puedan soportarlas, como el aceite
refinado de cacahuete o el aceite de girasol.

Se recomienda sustituir las sartenes que estén muy rayadas. 53
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Limpieza

Para que pueda disfrutar de la sartén durante muchos afios, le recomendamos que la lave a mano con agua tibia, con liquido
lavavajillas y una esponja suave. Se considera que el uso del lavavajillas es considerablemente mds agresivo y puede reducir sustan-
cialmente la vida til de la sartén. No utilice en ningiin caso limpiadores abrasivos ni productos agresivos. Antes de usar la sartén,
Untela frotando con unas gotas de aceite de cocina. Como regla general, le aconsejamos que no lave las piezas con aluminio en

el lavavajillas. Puede causar la aparicién de manchas oscuras en la superficie de aluminio visible. Sin embargo, dichas manchas no
repercuten sobre el funcionamiento de la sartén.

Instrucciones adicionales para las sartenes luno®

Las sartenes luno® tienen pequefios protectores térmicos que garantizan que las asas permanezan a una temperatura agradable.
Efecto del protector térmico:

fresc fresco
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No exponga los anillos de silicona de las asas a las llamas de la cocina de gas. La pérdida de las juntas no limita las funciones del
protector de calor ni del propio utensilio.

Informacion adicional para sartenes °SensoRed

La sartén °SensoRed con revestimiento antiadherente termosensible indica la temperatura ideal para freir Al ir aumentando

la temperatura, el fondo se volverd del mismo color que los puntos. En cuanto la diferencia de color de la superficie para freir
apenas sea visible, se habrd alcanzado un temperatura para freir de aproximadamente 200 °C. Asegurese de que el alimento
que desea cocinar sea adecuado para dicha temperatura. Si empieza a salir humo de la comida, la temperatura es demasiado alta
para el alimento cocinado. Si los puntos aparecen de un color mds claro que el fondo, la sartén estd demasiado caliente y debe
reducirse la temperatura. Cuando se enfrfe la sartén, los puntos volverdn a ser visibles.

Instrucciones para sartenes sin revestimiento antiadherente

Las sartenes de acero inoxidable son apropiadas para freir alimentos a altas temperaturas. Resultan especialmente adecuadas para
cocinar carnes sin rebozar, como filetes, pechuga de pollo, brochetas, chuletas al natural, etc.
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Antes de usar la sartén por primera vez, ldvela y séquela a fondo. A continuacién, aplique el producto Fissler Stainless Steel Care
para el cuidado del acero inoxidable, asf la sartén conservard su aspecto exclusivo durante mds tiempo.

Para volverla a usar:

| sin afiadir nada de grasa, caliente la sartén a fuego medio (2/3 del nivel maximo).

2.Afada unas gotas de agua fria a la sartén. Cuando se conviertan en perlas transparentes y empiecen a bailar por la sartén, la
temperatura serd correcta para frefrr carnes, con o sin afiadir grasas. Espere a que las gotitas de agua se evaporen antes de
afiadir grasas o aceite y a continuacién ponga los alimentos en la sartén.

3. Apriete los alimentos firmemente contra el fondo. Después de unos minutos, se despegardn por sf solos y podrd darles la
vuelta.

4.Ahora baje el fuego y cocine los alimentos hasta que estén hechos a su gusto.

Para evitar el exceso de temperatura, no caliente la sartén a fuego maximo cuando esté vacfa, sin alimentos ni liquido. En caso
de que se produzca sobrecalentamiento, puede que la base sufra una decoloracién, pero eso no afectard al funcionamiento de la
sartén.
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En casos extremos de sobrecalentamiento, el aluminio de la base se puede fundir y licuar. Si ocurre eso, no debe retirar en ningin
caso la sartén del fogdn:si lo hace, corre el riesgo de provocar quemaduras al verter el aluminio fundido. Apague el fogdn y deje
que la sartén se enfrie.

Limpieza

Lave la sartén con agua caliente y un liquido lavavajillas normal, con un pafio, una esponja o un cepillo suave. Evite que entre en
contacto con objetos puntiagudos o afilados. Si hay suciedad muy incrustada en el interior o en la base de la sartén, puede usar
un estropajo o la zona rugosa de la esponja. No deje que los restos de alimentos pegados se resequen, ya que pueden dejar man-
chas o alterar la superficie. Después de usar la sartén, échele agua caliente para despegar los restos de comida. Le recomendamos
que le aplique el producto Fissler Stainless Steel Care con regularidad para cuidar y conservar la superficie de acero inoxidable. Es
un producto ideal también para eliminar las manchas blancas o iridiscentes y la suciedad incrustada.
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Garantia

En caso de reclamaciones dentro del perfodo de garantfa legalmente estipulado, salvo que reciba otras instrucciones, debe
devolver la pieza completa al distribuidor, junto con la factura de compra. También puede embalarla con cuidado y enviarla direc-
tamente al Departamento de Atencidn al cliente de Fissler, en la direccién Harald-Fissler-Str. 10, 55768 Hoppstddten-Weiersbach,
Alemania. Teléfono +49-6781-403-556. Quedan excluidos de la garantia el desgaste natural del revestimiento antiadherente, los
daflos derivados de utilizar la sartén incorrectamente, por ejemplo el sobrecalentamiento, las decoloraciones, los arafiazos, asf
como los desperfectos debidos a caidas o a limpiarla incorrectamente. También quedan excluidos los signos de uso meramente
visuales como, por ejemplo, aquellos provocados por el uso del lavavajillas.

Servicio técnico

Puede adquirir todos los repuestos que necesite a su distribuidor Fissler (encontrard una lista en www.fisslencom) o en departa-
mentos especializados de grandes almacenes. Allf también encontrard la amplia gama de accesorios de Fissler. Nuestro Departa-
mento de Atencidn al cliente también estard encantado de ayudarle. Encontrard més informacién en www.fisslercom.
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Odnyieg xpriong kai ppovTidag

"evIKEG TTANPOPOPIES YIa OAQ TA THYAVIQ

JuyxopnTipIa yia TRV ayopd Tou véou oag Tnyaviou Fissler.

Ta payelpikd okeln Tng Fissler oag mapéxouv OAeG TIG TTIPOUTIOBEDEIG yia VO EUXAPIOTNOEITE TIG YOOTPOVOUIKEG
atmoAauoelg. Ma va euxapioTnBeiTe yia TTOAU Kaipd Ta eEAIPETIKG AEITOUPYIKG XAPOKTNPIOTIKG TOU PHAYEIPIKOU OaG
OKEUOUG Kal va TIETUXETE TN YEYIoTN SIdpKela (WG Tou, TTOPAKAAW aKOAOUBNOTE TIG TTapakAaTw odnyieg! Zag
EUXOUOOTE VA XOPEITE TTOAU TNV TTAPACKEUH TOU QaynTou oag Kal KaAf emtuyial

* AuTO TO TTPOIGV gival KATAAANAO yia £TTO@R PE TO GaynTo.

* Ta payelpik@ okeln pe TTAAOTIKEG AABEG yeVIKA dev gival KATAAANAQ yia Xprion o€ @oUpvous. MNa PETAAANIKEG AaBEg
OUVIOTOUWE VO XPNOIUOTIOIEITE TIAVTA €I8IKG YAVTIQ, IDIAITEPA OTIG ECTIEG UYPAEPIOU 1) GTO POUPVO.

* [Na va atTo@UyEeTE TNV TIPOKANGN EYKAUPATWY aTTO KAuTO AGdI TToU UTTEPXEIAICE! 1) TTITOIAIEG KauToU Aadiou,
Un XPNOIPOTIOIEITE TO TNYAVI WG PPITECA. ISIaiTEpa Ta TNYAVIO PIE AVTIKOAANTIKA ETTIOTPWON EVOEXETAI VO
utTepBeppavOoUV Kal va TTPOKANBEi {nuId.
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0dnyieg xpAong kai @povTidag

* MTTopeiTe va £E0IKOVOUNOETE EVEPYEIT XPNOIMOTIOIVTAG T BEPPATNTA TTOU ATTOONKEUETAI OTOUG TTOIOTIKOUG
TraToug NG Fissler, v xaunAwaoeTe TNV TTNYR BepUATNTAG VWPITEPA KaI TNV KAEITETE TIPIV TO TEAOG TOU XPOVOU
payeipéuartog. H SIGUETPOG TNG £0TIOG Ba TTPETTEI VA AVTIGTOIXET GTOV TIATO TOU TNyavioU ) va gival HIKPOTEPN.

- HIKpn €oTia (D 14,5 cm): Tnyavi pe @ 20 cm
- yeoaia eoTia (F 18 cm): Tnyavi e G 24/26/28 cm
- peydAn eoTia (D 22 cm): Tnyavi ye 9 28 cm

» Eraywyikr) eoTia: To okeUog oag gival KaTAAANAO yia eTTaywYIKEG £0TiEG, €av N Aégn ,Induction® eival xapaypévn
aTov TraTo. MNa va armo@euxBei uTTEPBEPPAVON Tou OKEUOUG Kal {NUIG oav aTTOTEAETHA TNG UWNANG 10XU0G TNG
ETTAYWYIKNAG €0TIAG, TTAPAKAAOUNE va ETTIBAETTETE TTAVTA TO OKEUOG OTaV TO {e0TaiveTe. MoOTE pnv 10 {E0TAIVETE
oTnV uYnASTEPN Bepuokpaaia i éTav gival AdEI0 Kal TNPEITE TIG 0dNYieg XPrioNG TOU KATAOKEUAOTH TNG £0TIOG.
BeBaiwBeite 611 TO 0KEVOG €ival TOTTOBETNUEVO OTO KEVTPO Tou TTESIOU TNG ETTAYWYIKAG £0TIAG. KATw o116 0pIopéveS
OUVBNKeG, evOéxeTal va akouaToUv B6pufol. Autoi TrpokaAoUvTal aTrd TEXVIKOUG TTApAyovTEG Kal eV UTTOONAWVOUV
OTI N €0TiA JOYEIPEPATOG ) TO HAYEIPIKO OKEUOG TTapouaidlouv katrola BAGBN.H mpaypaTikr SiIdueTpog TTATOU TWV
TNYQVIWYV TTOU €ival KATAGAANAQ yIa ETTAYWYIKEG EOTIEG avaypd@eTal aTov Trivaka Trou Ba Bpeite aTo TEAog autol Tou

0 @UAAadiou.
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» Kepapikni eoTia: MNa va atroQuUyYETE TIG YPATOOUVIEG OTNV ETTIQAVEI TNG ECTIOG, AVACNKWVETE TTAVTA TO OKEUOG
TIpIv aAAGEeTe TN B€on Tou TTavw o€ auTrv. H Fissler dev avahauBdvel kapia eubuvn yia TéTolou gidoug ¢nuiég. H
METAKIVNON TNYAVIWY PE YUPVS TTATO GAOUMIVIOU ENTTPOG-TTIOW TTAVW OTNV ETTIPAVEIQ TNG KEPAWIKAG EOTIOG PTTOPET
va apnoel onuadia. Ta onudadia autd PTTopolv KaTd Kavova va a@aipefolv Je KaBapIOTIKO YIa KEPAMIKES EOTIEG.

» OTav XpnoIyoTIoIEiTE TO OKEVOG OAG, VO BERAIIVEDTE TTAVTA OTI €ival TOTTOBETNPEVO PE ATQAAEI OTO KEVTPO TOU
TTedioU TNG 0TIAG PaYEIPEPATOG.

* Mn xpnoipoTToIEiTE KPUO VEPO VIO VO KPUWOETE £va €0TO YUAAIVO KATTAKI, KABWG N atréToun aAAayn
Beppokpaaiag uTropei va TTPoKaAéoel {nHIG GTO KOTTAKI.

* Metd a1md emmavelAnuuévn xprion Tou Tnyaviod, n AaBr propei va xaAapwatel. MNa Tnv ac@aAeid oag, GuvioToUpE
va o@iyyeTe apéowg TIg BideG TTOU £XOUV XOAAPWOEl PE £va KOIVO KaToaRidl.

» Otav AéveTe TO OKEUOG GAG OTO TTAUVTAPIO TTIATWY, VO XPNGCIPOTIOIEITE HOVO CUPBATIKG TTPOidVTa KaBapiopoU
oTn dogoAoyia TToU GUVIOTA O KATAOKEUAOTAG. Mn XPNOIUOTIOIEITE TTOTE BIOMNXAVIKE TTPOIOVTA KaBapiouou n
GAAa TTpoidvTa UWPNARG CUPTTUKVWONG. TuXdV aTTOXPWUATIOPOG TTOU PTTOPET VO TTAPOUCIACTEl JE TNV TTEPOBO Tou
XPOvou aTIG AaBEG A TOV TTATO BeV £TTNPEACEI TN AEITOUPYIKOTNTA TOU OKEUOUG OOG.

* [Ma Tn dIKA 0ag ao@AAEIa, GUVIGTOUPE va avTIKABIOTATE APEoWG TIG PaYICHEVEG AABEG YE YVATIA avVTOAANOKTIKG TNG

Fissler.
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0dnyieg xpAong kai @povTidag

* Mnv XpnOIYOTIOIEITE TO TNYAVI COG YIO TNV OTTOBAKEUON YEUPATWY Yo HEYAAN XPOVIKH TTEPIOdO.
* Mnv ofnrverte ToT€ AGdI/AITTOG TTOU KaiyeTal Ye vepd. XpnOIPOTIOINGTE TTUPOORESTAPA, KOURBEPTA Yia GRACIUO
PWTIAS A KATI TTAPOHOIO.

Odnyieg yia Tnydvia ye avTiKOAANTIKN ETTIOTPWON

XpNOoIPOTIOINOTE T AVTIKOAANTIKG Tnydvia yia ATTIo Tnydviopa. Eivar idiaitepa KatdAAnAa yia TPOQEG TTou givail
€UKOAO va KOAAOOUV GTO TNYAvI, OTTWG TT.X. WAPI, TNYAvNTEG TIOTATEG, Auyd, TTavé. MNpoToU XPNOIUOTIOINOETE TO
0oKeUOG 0OG YIa TTPWTN POoPd, TTAUVETE TO OXOAAOTIKA KOl OTN GUVEXEID BPAoTe péaa vepod yia dUO AETTTA.

‘Otav 10 XpNOIPOTIOINCETE Eavd:

1. ATTAWOTE Aiyo AGdI aTo TNyavi (3-4 OTAYOVEG OE IO XAPTOTTETOETA).

2. ZeoTAVETE TO TNYAVI OE PETPIA QWTIA (2/3 TNG PEYIOTNG 10XU0G TNG £0TIAG). TOTTOBETAOTE TO GAYNTO GTO THYAVI KAl
WAOTE OPOIOPOPPA OTTO OAEG TIG TTAEUPEG.
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Odnyieg xpriong kai ppovTidag

Mnv KOBETE TPOPEG PETT OTO TNYAVI KAl UNV XPNCIPOTIOIEITE AIXMNEG VTIKEIUEVA. ZUVIOTOUNE VA XPNOIPOTIOIEITE
TNV TTAQOTIKA oTTdTouAa TNG Fissler. MNa va atmmo@uyeTe TNV uTTeEPBEPUAvON, PN BEPUAiIVETE TTOTE Eva AVTIKOAANTIKO
TNYAvi TNV €0Tia Xwpig emTAPNON A 0T PEyIoTn Bepuokpaaia. Katd 1o Tnydaviopa, @PovTioTe va pnv EETTePVATE TN
Beppokpacia Twv 230 °C (yia oUVToPEG TTEPIGBOUG - 15 AeTTTd - £wg Kai 250 °C). ETriong, 6tav XpnoIPoTIoIEiTE £va
TNYAvI GT0 OoUPVO (UOVO yia.Tnydavia pe avogeidwTeg AaBég!), unv augdverte Tn Beppokpacia évw atré Toug 230 °C
Kal hn XPnoIJoTolEiTe TN AeIToupyia Tou YKpIA. Ta TrepIoadTepa TPOQIMA dev attalTolv TO00 UYPNAEG BepUoKpaaieg.
Tuxdv utrepBEPUAvVON Tou TnyavioU PUTTopEi va emdpaael apvnTIKG aTnV avTIKOAANTIKR dpdan Tou Kal VO TTPOKOAEDEI
Kauon TNG eTTOTPWOoNG Kal dnuioupyia katrvou. Av 1o AGdI/AITTog apyioel va Byadel Katrvo, €xel dN Kaei Kai n
Beppokpacia gival TTOAU upnARA. Av epeavioTei Katrveg, oBACTE To YoUpPVo, AVOIETE TNV TTOPTA TOU GOUPVOU Kal
agpioTe TTAAPWG TO XWPO. XPpNoIUoTToINoTE HOvo AGdIa/AITIN KatdAANAa yia Tnydviopa o€ uwnAég Bepuokpaaieg,
OTTWG £&euyeviopévo NAIEAaIO 1) QUOTIKEAQIO.

Ta TNyavia ge UTTEPPOAIKEG YPATOOUVIEG TTPETTEI VO avTiKaBioTavTal.

KaBapiopog
MNa va diatnpACETE TO TNYAVI 0aG O€ KAAR KATAOTAGN Yia TTOAU Kalpd, GUVIOTOUNE VO TO TTAEVETE GTO XEPI PE (EOTO

VEPO, ATTOPPUTTAVTIKO TTIATWY Kal £va HOAAKO a@ouyydpl. To kaBdpiopa oTo TTAUVTAPIO THIATWY gival apKETA TTI0 03
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€TMIOETIKO KAl UTTOPET va PEILOEI onUavTIKA Tn didipkela {wrg Tou Tnyaviou. Mnv xpnoiyoTrolgite KaBapIoTIKG o€
oKovn, Tou xapadouv. Mpiv atd Tn Xpron aA&iyTe 1o TNYAvI pe Aiyeg oTayoveg payelpikou Aadiol. Ta okeln
atrd Xutd aAoupivIo GUVICTATAI va PNV TTAEVOVTal GTO TTAUVTHPIO TTIATWY. MTTopei va TTpokAnBei okoUpog
QATTOXPWHATIONOG TOU AAOUMIVIOU, O OTTOI0G WOTOCO OeV ETTNPEACEI TN AEITOUPYia TOU Tnyaviou.

MpbdoBeTeg 0dnyieg yia Ta Tnydvia luno®

Ta Tnyavia luno® diaBéTouv £EUTTVa TTPOOTATEUTIKG BepudTNTag TToU dlac@aAifouv 6T ol AaBég Ba €xouv TNV
KaTAAANAN Beppokpaaia.
Apd&on Tou TTPOCTATEUTIKOU BEPUATNTAG:




Odnyieg xpriong kai ppovTidag

Mnv ekBETeTE TOUG OTEYavOTTOINTIKOUG SOKTUAIOUG OIAIKOVNG TwV AaBWv oTn ASYa piag eaTiag uypagpiou. H
ATTWAEIO TWV OTEYAVOTTOINTIKWY dAKTUAIWY deV TTEPIOPIZEI TN AEITOUPYIKATNTA TOU TTPOCTATEUTIKOU BepUATNTAG ) TOU
oKeUOUG.

MpdobeTec TTANPOYOPIES YIa Ta Tnydvia °SensoRed

To Tnydvi °SensoRed pe avTIKOAANTIKH eTTioTpwaon thermo-sensitive utrodeikvuel TNV 18aVIKH Beppokpacia
Tnyaviopatog. Kabwg augdvertal n Beppokpaaia, To XpwHa Tou OvTou yiveTal idlo Je autd Twv evdeitewyv. MOAIG n
XPWHATIK SI0QOPG OTNV ETMQAVEIQ TNYAVICUATOG eV gival TTAEOV 0paTh, €XEl ETTITEUXOET Beppokpacia Tnyaviopatog
mepiTrou 200 °C. BeBaiwBeite 611 TO paynTé gival KATGAANAO yia auTég TIG Beppokpaaies. Av To yeUpa apxioer va
Byader katvo, n Beppokpacia eival uTTEPBOAIKG UWNnAR yia To @aynTo. Av ol evOEIEEIG gival TTIO avoIXTOXPWHES aTTO
TO XPWHA POVTOU, TO TNYAVI ival UTTEPBOAIKG BepUO Kal TTPETTEI VO HEIWOETE T Bgppokpaaia. MOAIG Kpuwael To
TNyavi, ol evoeigeig Ba eival avd opaTég.
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0dnyieg xpAong kai @povTidag

Odnyieg yia Tnydvia xwpic avTIKOAANTIKN ETTIOTPWON

Ta avoeidwTta TNydvia XpnoipoTrololvTal yia TNyaviopa oe upnAég Beppokpaaies. Eival 18iaitepa katdAAnAa yia pn
TTAVAPIOPEVO KPEAG, TT. X. PIAETA, OVITOEA KOTOTTOUAO, COUBAAKIA, KOTOAETEG QUOIKEG K.ATT.

MAUVETE KOl OTEYVWOTE TO OKEUOG 0OG OXOAAGTIKA TTPOTOU TO XPNOIKMOTIOINCETE VIO TIPWTN QOPA. ZTn GUVEXEIT
KaBapioTe To Pe TO €101KS KABAPIOTIKG yia avogeidwTo atodAl Tng Fissler, €701 woTe T0 OkEUOG GAG Va dIATNPAOEI TN
HOVadIKr TOU EYQAvION yia HEYAAUTEPO XPOVIKO BIGOTNMA.

‘Otav 10 XpNOIPOTIOINCETE Eavd:

1. ZeoTAVETE TO TNYAVI O€ PETPIA GWTIA (2/3 TNG PEYIOTNG BEPUOKPATIAG) XWPIG va TTPOCBETETE AITTOG.

2. Z16ETE PEPIKEG OTAYOVEG KPUO VEPO aTO TNyavi. OTav auTég oXNUATioouv dla@aveig UOTAIBES Kal apxioouv
va ,X0peUoUV”, €Xel ETITEUXOEI N owWOTH BEPPOKPATia yia va WnBei To KpEag Pe 1) xwpig Aittog. Mpiv atd TV
TTPOOBOAKN TOU AITTOUG 1| TNV TOTTOBETNON TOU KPEATOG, TTEPIMEVETE PEXPI VA EEATHIOTOUV Ol OTAYOVEG VEPOU.

3. MiéoTe T0 KP€ag pe duvapn aTov TATo. MeTd aTrd PEPIKG AETTTG Ba ATTOKOAANBET ATTd TOV TIATO TOU TNyavIoU Kal
UTTOPEITE VO TO YUPIOETE.

4. KateBdaoTe TWpa Tn Bepuokpaaia kal YAGTE TO @aynTo oTo Babud TTou TTIOUUEITE.
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Odnyieg xpriong kai ppovTidag

MNa va amrouyeTe TNV UTTEPBEPPAvVAN, PN eOTaiVETE TO TNYAVI OTNV UWNASTEPN BEpUOKPaTia Xwpig aynTo A

uypo. Ze TEPITITWON UTTEPOEPUAVONG PTTOPET VO OTTOXPWHATIOTE O TIATOG, KATI TO OTTOI0 OPWG deV ETTNPEALE! TN
AerToupyia.

€ TEPITITWON UTTEPBOAIKAG UTTEPBEPUAVONG MTTOPET VA AILOOEI TO AAOUIVIO GTOV TTATO KAl VO UYPOTTOINGEi. X€ auThv
TNV TTEPITITWAON YNV PETAKIVEITE TTOTE TO TNYAVI ATTO TNV €0TIA, VIO VO ATTOQUYETE TNV TTPOKANCN £YKAUUATWY atré To
uypoTToiNuéVO aAoupivio. ZBNAOTE TNV £0TIA KAl AQATTE TO TNYAVI VO KPUWOEL.

KaBapiopoég

[MAUveTE TO TNYAVI 00G O€ ETTO VEPO PE KOIVO UYpd TTIATWY Kal TTavi, agouyydpl fj paAakr BoupTtoa. ATToQUYETE
aiXUNPEAa 1 KopTePd avTikeipyeva. OTav oTnv e0WTEPIKA TTAEUPA i OTOV TTATO UTTAPXEI TTOAU BPwHId PTTOPEITE Va
XPNOIMOTIOIEITE TN OKANPN TTAEUPd Tou oPouyyapiod. Mnv a@riveTe Ta UTTOAEIUPATA TPOPFG VA OTEYVWVOUV GTO
TNYAvi, KaBwg Ba pTropoloav va aprioouv AeKEDES Kal va aAAOILIGOUV TV eTTIPAvEI. MEeTE aTTd Tn XProN YEIOTE
apéowg CeaTO VEPS OTO TNYAVI KOI OTTOMAKPUVETE Ta UTTOAEIMPOTA TPOPWV. Ma va d1aTnpeiTe TNV avogeidwtn
EMQPAVEIA TNV OPXIKA TNG KATAOTAGN VO XPNOIUOTIOIEITE TAKTIKG TO EI0IKO KABAPIOTIKO Yia AvOgEidWTO aTOGAI

NG Fissler. To poiév auté eival eTriong 1I9avIKS yIa TNV a@aipeon AEUKWV 1 1pIBICOVTWY OTTOXPWHATIOHWY Kal

£TMKOBIoEWV.
67



0dnyieg xpAong kai @povTidag

Eyyinon

2 TEPITITWAON AITNPATWY OTO TTAQICIO TNG TPEXOUTAG VOMIUNG EyyUNONG, EpOTOV dev ava@EPeTal KATI SIAPOPETIKO
ETMOTPEWTE TO TNYAVI padi Pe TNV aTTddEIGN ayopdg OTO EPTTOPIKG KATAOTNHA A ATTOCTEIAETE TO KAAG GUOKEUAOEVO
KaTeuBeiav oTo THAKA eguTTNPETNONG TTEAaTWY Tng Fissler, otnv BERSON / A®OI K. Zapagion A.E.B.E.,
Ayapéuvovog 47, KaAiBéa T.K. 176 75, TnA. 210-9478700. @caoahovikn: Ay. AvaaTaaiag & AaépTou, MuAaia

T.K. 570 01, TnA. 2310-954020. H eyyunon dev KOAUTITEI TN QUOIKT) @BOPE TNG AVTIKOAANTIKAG ETTIOTPWAONG KA TIG
BAGBeg TToU ogeilovTal o€ akatGAANAN XpAGoN, TT.X. UTTEPBEPUAVOT, ATTOXPWHATIONO, YPATAOUVIEG, TITWON OTO
TaTWHa  akaTdAAnAo kaBapiopd. E¢aipolvTal, eTriong, Ta £MIQAvEIaKE onudadia, TI.X. auTd TTou TTpokaAolvTal atrd
TO TTAUCIPO OTO TTAUVTAPIO TTIATWV.

Service

Mrropeite va TTpounBeuTeite OAa Ta avTAAAAKTIKG ATTO TOV TOTTIKO QvTITTIPOOWTTO TNG Fissler (katdAoyog
QVTITTPOOWTTWY 0Tn dlElBuvan www.fissler.gr) | atd Ta EIDIKEUPEVA TUAPOTA TWV EPTTOPIKWVY KEVTPWY. EKel
Ba BpeiTe €miong 6An TN YKAua e§apTnudTtwy Tng Fissler. To TuApa e§utNPETNONG TTEAATWY Ba 0ag TTAPACXEI

63 euxapioTwg KGBe Bonbeia. MNa TePIoadTEPES TTANPOPOPiEG avaTpéLTe aTn dieuBuvan www.fissler.gr.



Kullanma ve bakim bilgileri

Tiim tavalar i¢in genel bilgiler

Yeni Fissler marka tavayi satin aldiginiz icin sizi kutlanz.

Fissler pisirme ekipmanlari size, yemek pisirmede ve zevkle yemede ihtiyaciniz olan her seyi sunar:Yemek pisirme ekipmaninizin
cok iyi 6zelliklerinden uzun siire faydalanabilmeniz ve ekipmanin émriinin ideal uzunlukta olabilmesi icin, Iitfen asagidaki bilgi ve
uyanilara dikkat ediniz.Yemeklerinizi hazirlamada iyi e glenceler ve basanilar dileriz!

* Bu Urln gida ile temas icin uygundur.
* Plastik kulplu tavalar, genel olarak finnda kullaniimak igin uygun degildir. Metal kulplarda ise, 6zellikle de gazli ocaklarda veya
firnlarda, daima uygun bir eldiven kullanmanizi neriyoruz.
* Tasan veya sigrayan yagdan kaynaklanan yanmalari énlemek icin, tavayi fritdz gibi cok fazla yagda besin kizartmak icin kullanmayiniz.
Ozellikle, yapismayr dnleyen bir tabakayla kaplanmis tavalar agiri isinabilir ve zarar gérebilir.
* Fissler kaliteli tabanlarinin depoladiklari 1siyi kullanarak enerji tasarrufu saglamak icin, ocagin isi ayarini zamaninda kisip, pisme stiresi
hentiz sona ermeden de tamamen kapatiniz. Ocak g6z{ tava tabaninin capina esit veya daha kicik olmalidir
- Kiglk ocak gozl (@ 14,5 cm): Tava tabani @ 20 cm
- Orta boy ocak gozii (@ 18 cm):Tava tabani @ 24/26/28 cm
- Blyik ocak gozl (@ 22 cm):Tava tabani @ 28 cm 69



Kullanma ve bakim bilgileri

+ indtiksiyon ocak: Tavaniz, tabanina basiimis damgada Induction’ kelimesi varsa, indiksiyon ocaklarda kullanilabilir: indiksiyon
ocaklarin ylksek performansindan dolayi tavanin asir isinmasini ve zarar gdrmesini dnlemek icin, tavay: kesinlikle denetimsiz, bog
veya en yuksek i1si kademesinde isitmayiniz ve ocak Ureticisinin verdigi kullanma bilgilerini dikkate aliniz. Tavay ortalayarak indtiksi-
yon ocaginin Uzerine yerlestiriniz. Belli durumlarda, kullanim esnasinda teknik sebeplerden dolayi sesler olusabilir ise de, bu sesler
ocagin veya tavanin bozuk ya da hasarli oldugu anlamina gelmez. Bu kitap¢igin en sonunda bulunan tabloda indtksiyon sistemiyle
kullanilabilen tavalarin efektif taban capini bulabilirsiniz.

» Cam seramik ocak: Cam seramik ocakta cizikleri dnlemek igin, ocak Uzerinde kaydirirken tavalaninizi daima kaldininiz. Fissler
herhangi bir sorumluluk Gstlenmez. Acik aliminyum tabanli tavalar seramik ylizeylerde dne ve arkaya hareket ettirildiginde, iz
birakabilir. Bu izler genellikle seramik ylizeye yonelik bir temizleyiciyle temizlenebilir

* Tavay! kullanirken tavanin ocak Uzerinde daima saglam ve ocagl ortalayarak durmasina dikkat ediniz.

* Sicak bir cam kapagin Uzerine soguk su akitarak kapagi sogutmayiniz. Aksi halde kapak, olusan sicaklik sokundan dolayi zarar
gorebilir

* Birkag defa kullandiktan sonra tavanin kulpu gevseyebilir Givenliginiz icin, kulpu siradan bir yildiz tornavida yardimiyla hemen
sikistirmaniz gerekir.
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Kullanma ve bakim bilgileri

* Bulasik makinesinde yikayip temizleme islemi icin, sadece evlerde kullanilan temizlik malzemeleri kullaniniz, temizlik malzemesi
Ureticisinin 6nerdigi dozaja dikkat ediniz. Endstri bulagik deterjanlari veya asin yogunlastinlmis temizleyiciler kullanmayiniz. Kulp-
larda ve tabanda zamanla olusan renk degisiklikleri tavanin islevini etkilemez.

* Glvenliginiz icin, catlayan kulplan hemen orijinal Fissler yedek parcalariyla degistirmeniz gerekir:

* Litfen tavanizi yemekleri uzun siire saklamak igin kullanmayiniz.

* Yanan yag| asla su ile séndirmeye calismayiniz; yangin sonddiriicl, yangin battaniyesi veya benzerini kullaniniz.

Koruyucu yiizeyli tavalar icin talimatlar

Koruyucu ylizeyli tavalari hassas kizartma islemi icin kullaniniz. Bu tir tavalar, orn. balik, patates kizartmasi, yumurtali yemekler,
paneli besinler gibi tavaya yapisma ihtimali olan yemekler icin son derece uygundur. Ik kez kullanmadan énce tavayi itinayla yikayip
durulayiniz, ardindan su doldurarak iki dakika kaynatiniz ve kurutunuz.

Daha sonraki kullanimlarda:
| Tavanin igine bir miktar yag striniz (kagit havluya 3-4 damla stirerek).

2.Tavay! orta sicaklikta isitiniz (ocak glictinin 2/3 kadar). Kizartilacak besini tavanin icine yerlestiriniz ve her tarafindan kizartiniz.
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Kullanma ve bakim bilgileri

Tavanin icinde besinleri kesmeyiniz ve keskin kenarli cisimler kullanmayiniz. Fissler plastik spatulay! kullanmanizi éneriyoruz. Asin
isinmayt dnlemek icin, koruyucu ylzeyli tavay: kesinlikle gbzetimsiz veya en ylksek kademede isitmayiniz. Kizartma yaparken sicaklik
230 °C'yi (kisa bir stire - 15 dak. - en fazla 250 °C) asmamalidir. Tavayi firinda kullandiginizda (sadece paslanmaz ¢elikten kulpa sahip
tavalar!) 230 °C Uzerinde isitmayiniz veya izgara fonksiyonunu kullanmayiniz. Cogu gida bu kadar ylksek sicakliga ihtiyag duymaz.
Tavanin asiri 1sinmasi, yapismay! onleyici etkiyi kotd yonde etkiler ve kaplama ylizeyin yanmasina ve duman olusumuna neden olabilir
Yag duman cikarmaya baslarsa yanmis demektir ve sicaklik cok ytksektir Duman cikarsa isitma fonksiyonunu kapatiniz, gerekirse
firnin kapagini aginiz ve ortami iyice havalandinniz. Sadece yiiksek sicakliklarda kizartma icin rafine yer fistigi yagi veya aycicegi yag
gibi yUksek sicakliga uygun yaglar kullaniniz.

Cok kétl durumdaki cizilmis tavalar degistirmeniz gereklidir

Temizleme

Tavanin uzun dmirld olmasini saglamak icin, sicak suda bulasik deterjani ve yumusak bir stinger kullanarak tavayi elle yikamanizi &ne-
riyoruz. Bulasik makinesinde yikamak, tava i¢in her zaman daha agresif bir ydntemdir ve kullanim émrinl biytk olclide azaltabilin
Cizme ihtimali olan veya ovalama gerektiren temizleme malzemeleri kullanmayiniz. Kullanmadan dnce tavaya biraz yemeklik yag
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Kullanma ve bakim bilgileri

stiriintiz. Genel olarak, dékme aliminyumdan imal edilmis Grinleri bulasik makinesinde yikamanizi dnermiyoruz. Bu durum, tavanin
islevini etkilemez ancak acik aliiminyum Utzerinde koyu renk degisikliklerine neden olabilir

luno® tenceler icin ek talimatlar

luno ® tenceler kulplarin uygun sicaklikta kalip isinmamalarini saglayan isi tamponlarina sahiptir:

Isi tamponunun etkisi:

serin

serin

Kulplardaki silikon o-halkalari atese tutmayin. O-halkalarin kaybi isi tamponun ya da pisirme kabinin performansini etkilemez.
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°SensoRed tavalari icin ek bilgiler

Isiya duyarli yapismaz kaplama 6zellikli °SensoRed tavasi ideal kizartma sicakliginizi gdsterir: Sicaklik arttik¢a, arka plan rengi
beneklerle ayni rengi alir: Kizartma ylzeyindeki renk degisimi zor gériinir hale geldiginde, kizartma sicakligi yaklasik olarak

200° C'ye ulasmistir: Gidanizin bu sicakliklara uygun oldugundan emin olunuz.Yemeginizden duman cikmaya baglarsa, sicaklik gida
icin cok yUksektir. Benekler arka plan renginden daha agik goriinlyorsa, tava ¢ok sicaktir ve sicakligi azaltmaniz gerekmektedir. Tava
sogudugunda benekler tekrar gorinir hale gelir.

Koruyucu tabakast olmayan tavalar igin talimatlar

Paslanmaz celik tavalar; yiiksek isida kizartma yapmak icin kullanilir. Bu tir tavalar 6zellikle &rn. biftek, tavuk snitzeli, sis, dogal pirzola
vs. gibi panesiz et icin uygundur.

Tavay! ilk kez kullanmadan &nce, iyice yikayip durulayiniz. Ardindan tavanizi Fissler Paslanmaz Celik Bakim maddesi uygulayiniz. Bu
sayede tavaniz, benzersiz gériniiminl uzun slre koruyacaktir
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Daha sonraki kullanimlarda:

| Tavayi, icine yag koymadan, orta isitma kademesinde (ocak gliciinin 2/3 kadan) isitiniz.

2.Tavaya birkag damla soguk su damlatiniz. Su damlalari cam gibi saydam kalir ve tavanin icinde "dans’ ederse, eti yag ile veya yagsiz
kizartmak icin gerekli olan dogru sicakliga ulagiimis demektir.Yag ilave etmeden ya da kizartilacak besini tavaya yerlestirmeden
once, su damlalarinin buharlasmasini bekleyiniz.

3. Kizartilacak besini tavaya iyice bastiriniz. Kizartilan besin birkag dakika sonra tavanin tabanindan ¢dztilecektir ve ardindan cevrile-
bilir

4. Simdi 1sitma kademesini kiicUltlinliz ve eti istediginiz kivama gelinceye kadar pisiriniz.

Asirt isinmayt Onlemek icin, tavanin iginde kizartilacak besin veya sivi olmadan, tava maksimum isitma kademesinde 2 dakikadan
daha uzun bir stire istilmamalidir. Asin 1sinma durumunda tabanin renginde degisiklikler olabilse de bu durum tavanin islevini
olumsuz etkilemez.

Olagandisi agir isinma durumlarinda, tabandaki aliminyum eriyip sivi haline dénisebilir. Bu durumda, sivi aliiminyumun yanmalara
sebep olmasini dnlemek icin, tavayi kesinlikle ocaktan indirmeyiniz. Ocagi kapatiniz ve tavanin ocagin lzerinde sogumasini bekleyiniz.
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Temizleme

Temizlemek icin, normal bulagik deterjani iceren sicak su, bez, slinger veya yumusak bir bulasik firgasi kullaniniz; sivri veya keskin
cisimler kullanmayiniz.Yogun kirlenme s6z konusuysa, tavanin i¢ kismi ve tabani igin stingerin kaba ytizinU kullanabilirsiniz. Besin
artiklannin kuruyup yapismasini énleyiniz; bu tir artiklar paslanmaz celik yizeylerde lekelere ve ylizeysel degismelere neden olabilir
Tavay! kullandiktan sonra, igine sicak su doldurunuz ve yemek artiklarini gideriniz. Paslanmaz celik ylzeyi korumak icin, diizenli
araliklarla Fissler Paslanmaz Celik Bakim maddesini kullaniniz. Bu bakim maddesi, beyaz veya gdkkusagi renginde renk degisimlerini
ve tortulan temizlemek icin de uygundur.
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Kullanma ve bakim bilgileri

Garanti

Glincel yasal garanti servisi dahilindeki sikdyetlerde, eger baska bir uygulama belirtimemisse, tavayi ve ilgili satin alma fisini veya
faturasini saticiniza teslim ediniz veya itinayla paketleyip dogrudan Fissler Musteri Hizmetleri Departmani'na ulasiniz: Altaygesme
Mh. Kore Sk. No:10/A Maltepe/Istanbul, Turkey, Telefon: +90 444 22 68.Yapismaz kaplamanin dogal aginmasi ve asir 1sinma, renk
solmasi, izik, yere distirme veya uygun olmayan temizleme gibi yanlis kullanimdan kaynaklanan hasarlar garanti kapsami disindadir.
Tamamen kullanim sonucu ortaya cikan gorsel isaretler de harictir; 6r. bulasik makinesinde yikamadan kaynaklanan gorsel isaretler:

Servis

Tum yedek parcalan, Fissler Griinleri satan yetkili satis noktanizdan (satici listesi icin bkz. www.fisslercom) veya blylik marketlerin
ilgili Urdinleri satan bélimlerinden satin alabilirsiniz. Ayni yerlerde, kapsamli Fissler aksesuarlari da satisa sunulmaktadir. Musteri
Hizmetleri Departmanimiz da size yardimci olmaktan memnuniyet duyacaktiz www.fisslercom.tr adresinde daha fazla bilgiye
ulasabilirsiniz.
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PYKOBOACTBO MO NMPUMEHEHIO 1 yXoay

O6wme ceegeHmst 060 BCex 0 cKoBopoaax

Mo3npaBnsem ¢ npuobpeTeHnem HoBoW cKkoBOpoAbl Fissler.

Y nocyael Fissler ectb Bce Heobxoanmoe, 4Tobbl Bbl MOMMK C YAOBOMNBLCTBUEM FOTOBUTH BOCXUTUTENBHbIE LLUEAEBPDI
KynUHapHOro nckycctea. O3HaKOMBLTECh CO CreayLLMMM UHCTPYKLMSAMK, YTOObI Balla nocyaa crnyxuna sam
[0Nroe Bpemsi U Bbl MHOTME rofbl MO HACNaXaaTbCsl ee BeNMKONEenHbIMM kKadecTBaMu MHorve rogel! XXenaem
BaM pafoCcTu 1 ycnexa BO BCEX BaLUUX KyNUHAPHBIX HAYMHaHUsX!

* Viapenve nogoxoauT ANs NPUroTOBIIEHNS MNLLN.

« Mocyaa ¢ nnacTMaccoBbIMU pyykamu, Kak NpaBurio, He NMOAXOAMT ANs UCMONb30BaHUs B AyxoBke. Ecnv pyyku
MeTannmMyeckne, peKkoMeHayem MCnosb30BaTb NOAXOAALME PyKaBULbI UM NPUXBATKM AN TOpsSYero, 0Co6eHHo
Kora rotToBuTE Ha ra3oBOW NAUTE UMW B IyXOBKeE.

* YT106bI HE 06XKeYbCsi GPbI3ratoLLMM UK NEHSILLMMCS XMPOM, HUKOTAA HE UCNONb3yINTe CKOBOpOAY Afs rny6okoro
obxapuBaHusi. CKOBOPOAbl C aHTUMPUrapHbIM MOKPLITUEM OCOGEHHO YyBCTBUTENbHBI K MEPETPEBY, KOTOPLII
MOXET NMPUBECTU K 1X MOBPEXAEHNIO.
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PykoBOACTBO MO NPUMEHEHMIO 1 yXOAy

* [Ins 3KOHOMUM 3HEPTU MOXKHO UCMOMb30BaThb TEMSO, HAKOMEHHOE B BbICOKOKA4eCTBEHHOM OCcHoBaHuu Fissler
— NPOCTO 3abnaroBpeMeHHO YMeHbLUANTe HarpeB W BbIKMOYaNTE UCTOYHUK TEMna eLle A0 OKOHYaHWUsA BpeMEeHM
npurotoBneHus. inamerp HarpeBaTenbHOro aneMeHTa He [OMKEeH NpeBbIllaTh AMaMeTp OCHOBaHWSA CKOBOPOAbI.

— ManeHbkuii HarpeeaTenbHbI anemeHT (auametp 14,5 cm): ckoBopoa ¢ anametpom 20 cm
— CpefHuit HarpeBaTernbHbI 3NIeMeHT (auameTp 18 cm): ckoBopoga ¢ AvameTpom 24/26/28 cm
— BonbLuon HarpeBaTenbHbIN 3NeMeHT (auameTp 22 cM): ckoBopoaa C AMaMeTpoM 28 cm

* VInaykumoHHas nnuta. CKoBOpOAY MOXHO MCMOMb30BaTb Ha MHAYKLMOHHBIX NMTaX, eCNK Ha OTTUCKE B ee
OocHOBaHuW ecTb cnoBo Induction (MHAaykumoHHas). YTobbl n3bexaTtb neperpesa 1 NOBPEXAEHUSI CKOBOPOAb!
13-32 MOLLIHOTO MCTOYHUKA Temnna MHAYKLUMOHHBIX MAWT, BCeraa cneauTe 3a CKOBOPOAOW B NpoLiecce Harpesa.
Hwvikorga He HarpeBaiTe ee NycTon Unu Npu MakcrMarsnbHOM YPOBHE HarpeBa 1 crnefyvTte ykazaHusiM no
1CNonb30BaHWio, NPeAoCTaBMNeHHbIM NpousBogmTenem nnutel. CrneguTe 3a Tem, YTOObl CKOBOPOAA Haxoaunach B
LieHTPe 30Hbl NPUrOTOBNEHNSA HAYKLUMOHHON NANTBI. B HEKOTOPBIX CUTYaLMSAX MOXET ObITb CMbILLEH XapaKTepHbIN
Lwym. OH BO3HMKaET MO TEXHUYECKMM NPUYMHAM U HE CBUAETENBLCTBYET O AedeKTe NnuTbl Ui nocyabl. B koHue
aToro bykneTa npuBeaeHa Tabnuua, B KOTOPOW ykadaH AMameTp OCHOBAHWSI CKOBOPOAbI ANt 3 deKTUBHOTO
MCNonb30BaHUS Ha MHAYKLMOHHOW NnuTe.
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PYKOBOACTBO MO NMPUMEHEHIO 1 yXoay

 CTeknokepamuyeckasi NOBEPXHOCTb MnTbl. YToObI Ha CTEKIIOKepaMUYecKon NOBEPXHOCTU He OCTannch
LlapanuHbl, nepes nepemMeLLeHneM CKoBOpoabl B Apyroe MecTo Bceraa NofHUMaiTe ee Haf NoBepXHOCTHIO
nnuTel. KomnaHus Fissler He HeceT OTBETCTBEHHOCTb 3a MOBPEXAEHUs!, KOTOPble MOTYT BO3HWUKHYTb B MPOTUBHOM
cnyyae. MNpu nepemMeLLeH CKOBOPOAb! C antoMUHUEBBLIM CIIOEM B OCHOBaHUM MO KEPaMUYECKON NOBEPXHOCTU Ha
3TOW MOBEPXHOCTW MOFYT OCTaBaTbest criefibl. OBbIYHO MX MOXHO YAanuUTh C MOMOLLbIO YNCTSILLErO CpeacTBa Ans
KepaMU4eckunx U3genui.

* [pun ncrnonb3oBaHUM CKOBOPOAbI CNEAUTE 3a TeM, YTOGbl OHa YCTOMYMBO CTOSINA HA NIIMTE TOYHO HaL UCTOYHWMKOM
Tenna.

 Hukorga He Mcnosb3ayinTe XOnoaHyo BOAY ANs OXJ1aXKAEHWS Fropsiveit CTEKISIHHOW KPbILLKM, MOCKOMbKY pPeskui
nepenag Temnepartyp MOXET NPUBECTU K ee NOBPEXAEHUIO.

» Co BpeMeHeM, Npu UCMOSb30BaHUN CKOBOPOAb! KPEMIEHUE ee pyyku MOXET ocrnabHyTb. [ns co6cTBEHHOM
6e3onacHOCTH He3amMeanUTENbHO NOATSHWUTE BCe cnabo 3aTsHyTble BUHTbI OGbIMHON OTBEPTKON.

* [pn MbITbe CKOBOPOAbI B MOCYAOMOEYHON MaLUHE UCMONb3YiTe TONbKO OObIYHbIE ObITOBbIE CPEACTBA B
pekoMeHAyeMbIX NPOM3BOANTENEM Ao3ax. Hu B Koem criyyae He UCnosb3yiiTe NPOMbILLMEHHbIE MOtOLLMe
CpeacTBa WM BbICOKOKOHLIEHTPUPOBaHHbIE YucTsiLLme BellecTBa. Co BpEMEHEM LIBET PYYKM U OCHOBaHWUS MOXET
N3MEHUTLCS, HO 3TO HE OKaXXET HUKAaKOro BIMSIHWSI HA paboune XapakTepUCTUKU CKOBOPOAbI.



PykoBOACTBO MO NPUMEHEHMIO 1 yXOAy

« nsa cobcTBeHHO Ge3onacHoOCTU B criyyae BOSHUKHOBEHUA TPELLUUHbI Ha py4dKax UX HY>KHO He3aMeasInTernbHO
3aMeHUTb OpUrnHanbHbIMU 3anacHbIMN YacTAMU Fissler.

* He XpaHuUTe NuLly B CKOBOpPOAe B TeHeHne OANNTENTIbHOro BpeMeHu.

* He nbiTavitecb NOTYLIUTb ropsLiee Mmacrio Uiu Xxuvp BOZOMN. |/|CI'IOJ'Ib3yIZTe OrHeTyLnTenb, NoXapHoe nokpbieano n
T. M.

WHCTPYKUMSt MO NPUMEHEHUIO ANsi CKOBOPOA C aHTUNPUrapHbIM
MOKPbITUEM

CkoBOpOAbI C aHTUMPUrapHbIM NOKPLITUEM UCTIONB3YIOTCA AN AenMKaTHOro obxapueaHus. B yacTHoCTu, OHM
naearnbHO NOAXOAsAT ANt NPOAYKTOB, KOTOPble 0ObIYHO NPUCTAIOT KO AHY, Takux Kak pbiba, XKapeHHbIN kapToderb,
6nioaa U3 AvL U NPoayKThl B NaHMpoBKe. [Mepen nepBbIM UCMOMNb30BaHUEM TLLATENbHO BbIMOWTE CKOBOPOAY, a
3aTeM NPOKUMSTUTE B HEN BOAY B TEYEHME ABYX MUHYT.
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PYKOBOACTBO MO NMPUMEHEHIO 1 yXoay

Mpu NOBTOPHOM MCMOMNbL30BaHUM

1. CMaxbTe HO CKOBOPOAbl HEBONbLUMM KONMYECTBOM Xupa (HaHecute 3-4 kannu n NpoTpuTe ByMaxKHbIM
NonoTeHLEeM).

2. HarpeiiTe ckoBopoay Ha CpeAHeM ypoBHe (2/3 MOLHOCTY MnnTbI). Monoxute NpoayKThl, KOTOPble HEOBXOAUMO
06XapuTb, B CKOBOpPOAY, M 0GXapbTe MX CO BCEX CTOPOH.

He ncnonb3ayite HOXV 1 Apyrne ocTpble NpeaMeTbl Ha ckoBopofe. PekomeHayem ncnonb3oBaTth NNacTUKOBYO

nonarky Fissler. Bo nsbexxaHve neperpesa HUKOrga He HarpeBaiTe CKOBOPOAY C aHTUMPUrapHbIM MOKPLITUEM [0

MaKCMManbHOro YPOBHS 1 He ocTaBnsiiTe ee 6e3 npucmotpa. [pum xapke Temnepartypa He AOSKHa NpeBblluaTb

230 °C (Ha kopoTkuii nepuog Ao 15 muH — 250 °C). Kpome Toro, npu Mcnonb3oBaHUM B AyXOBKe (TOMNbKO

CKOBOPOAbI C pyyYKkamu U3 HepxxasetoLlen ctanu!) He HarpeBaliTe ckoBopoay A0 TemnepaTypbl Boiwe 230 °C

1 He ncronbayiiTe yHKLUMIO rpuns. bonblMHCTBY NPOAYKTOB He TPebyloTCs Takune BbICOKVE TeMneparypebl.

Meperpes ckoBOpoAbl OTPULATENBHO BUAET HA aHTUNPUrapHbIe CBOVCTBA U MOXET MPUBECTU K MPOropaHuio

AHTUNPUrapHOro MOKPbITUS M 06pa3oBaHuio AbiMa. Kak TonbKo pacTUTENbHOE Macno UMK KMP HaYMHaEeT BblOensiTb

[bIM, 3TO 03Ha4aeT, YTO YyCTaHOBMEHHas TemnepaTtypa CIMLLIKOM BbICOKa M Macno (>kup) npuropeno. B atom cnyyae
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PykoBOACTBO MO NPUMEHEHMIO 1 yXOAy

OTKJIIOUUTE HarpeBs, OTKPOWTE ABEPLYY AYXOBKM 1 MOSHOCTHIO MPOBETPUTE MOMELLEHME. [l )KapKu Npu BbICOKOM
Temneparype WUCrorb3yiTe pacTUTeNbHOE Macno UIv XWp, Hanpumep paguUHUPOBaAHHOE apaxm1coBoe Unm
MOACOSIHEYHOE Macro.

Ecnu ckoBopoaa cuibHO nouapanata, ee cregyert 3aMeHUTb.

MpaBunbHbIN yxoa

[ns onuTenbHOro cpoka cry»6bl CKOBOPOAbI Mbl PEKOMEHAYEM BbINOSHATL YNCTKY MbITb BPYYHYHO ropsiyei Bogow
C MOWLLUM CPeACTBOM U MSArkow rybkoi. MblTbe B MOCYAOMOEYHOW MaLLVHE ropas3fo arpeccMBHee BO3AENCTBYET
Ha NOKPbITUE CKOBOPOAbI, YTO MOXET 3HAUUTENBHO COKPaTUTL CPOK ee cryxbbl. He ncnonb3yiite abpasmeHble
cpeacTBa Ans YACTKU U MeTannumyeckme rybku. MNepen npuMeHeHneM cMaxsTe CKOBOPOAY HEGOMbLUNM
KONMMYeCTBOM MULLEBOrO pacTutenbHoro macna. Kak npaeuno, n3genus, U3rotoBreHHble 13 NUTOro antoMuHmA

He peKOMeHAYeTCsl MbITb B MOCYAOMOEYHON MalLUMHe. OTO MOXKET NPUBECTM K NOTEMHEHUIO NOABEpPrLIerocs
BO3JENCTBMIO arntoMUHWS, YTO, OAHAKO, HUKaK He BMUSIET Ha (PYHKLUMOHaNbHbIE CBOWCTBA CKOBOPOAbI.
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[ononHuTenbHble MHCTPYKLMKW NS KacTpronb 13 konnekumm luno®

Y KacTptonb 13 konnekumu luno® npeaycmMoTpeHbl MHTENNeKTyanbHble Tennosble bydepbl, obecnevvsatowve
KOMCOPTHYIO Temneparypy pyyek.
TennounsonauMoHHbIN 3 deKT:

Cnepgute 3a TeM, 4TOGbl CUNMKOHOBbLIE BCTABKM Ha Py4YKax HE OKasanuchb Haf nrameHeMm rasosoi nnutsl. Motepst
CUMMKOHOBLIX BCTABOK HE YXYALWAET Xxapaktepuctuku Gycdepa 1 nocyasl B LEnom.



PYKOBOACTBO MO NPUMEHEHMIO 1 yXoay

MoapobHee o ckoBopoaax °SensoRed

CkoBopopga °SensoRed ¢ TepMOYYBCTBUTENBbHBIM @aHTUMPUrapHBIM MOKPbITUEM OCHALLEHA HANKATOPOM
onTMMarbHOW Temnepatypbl Ansi xapku. o Mepe NoBbILEHNS TeMNepaTypbl NOKPbITUE CTAHOBUTCS TOTO Xe LBeTa,
4TO 1 BKpanneHus. Korga pasHuua B LBETE Ha NOBEPXHOCTM NS )XapKn CTAHOBUTCS NPaKTUYECKU HEPA3NMYNMON,
ckoBopopaa Harpenack npumepHo Ao 200 °C. Ybegutech, YTO Takasi TeMnepartypa noaxoauT Ans NPOAYKTOB.
[MosiBneHve abiMa CBUAETENbCTBYET, YTO TEMNEPaTypa CNULLIKOM Bbicokasi. Ecnv BkpanneHus ctaHoBATCS

cBeTrnee, YeM LIBET MOKPbITUS, CKOBOPOAA CIIULLIKOM CUIbHO Harpenach u crnedyeT yMeHbLUUTL Temnepatypy. Korga
CKOBOPOZa OCTbIHET, HA Hel CHOBa CTaHyT BUAHbI BKpArneHusi.

NHCTpyKUMst No npyMeHeHuto ckoBopopa 6e3 aHTUNpUrapHoro NoKpbITUS

CkoBOpOAbl U3 HEpPXXaBeoLLIEe CTany UCMomb3YTCA ANS XapKu Npu BbICOKON TemnepaType. OHW ngeansHo

NOAXOAAT AN NPUroTOBNeHMs Msica 6e3 NaHMpPoBKM, HanNpuUMep CTENKOB, KYpUHOTo cune, NPoAYKTOB Ha Linaxkax,
OTOMBHbIX 1 T.M.

Mepen nepBbIM NPUMEHEHMEM TLLATENbHO BLIMOMTE U BbiCYLUMTE cKkoBOpoAy. 3atem obpaboTaiiTe ee cpeacTBOM

Ons yxofa 3a HepxaBsetoLen ctanbto Fissler, 4To6Gbl OHa AonblUe CoXpaHsina CBOW YHUKamNbHbIA BHELIHUIA BUA. 85
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Mpv NOBTOPHOM MCMNONbL30BaHUK

1. HarpenTte ckoBopoay 6e3 fobaeneHus xumpa Ha cpeaHeM ypoBHe (2/3 MakcMmarnbHOM MOLLHOCTU NAnTh).

2. KanHnTe Ha ckoBOpOAY HECKOMbKO Kanesb XonoAHon Bodbl. Ecnv kannu cobepyTcs B LIapUK1 NpaBuibHON
OPMbI 1 «3aTaHLYT», 3HAYUT JOCTUrHYTa HYXXHas TeMrnepatypa afs Xapku Msica ¢ XMpoM unu 6e3 Hero.
Mpexae yeM 006aBUTb XUP AOXKAUTECH, MOKa Kanmnu BOAbl UCNapsTcs.

3. MonoxuTe NPoayKT Ha CKOBOPOAY M MIOTHO ero NpuxmMuTe. Yepes HECKONbKO MUHYT OH CaM OTCTaHET OT AHa
CKOBOPOZbI N €ro MOXHO ByAeT nepeBepHyTh.

4. Tenepb MOXHO YMEHbLLUTL HAarpeB 1 XapuTb 4O FOTOBHOCTMU.

YTo6bI n3bexaTth neperpesa, He HarpeBanTe CKOBOPOAY Ha MakCHManbHOM MOLLHOCTY 6e3 NpoayKToB 1nn

xugkoctu. Mpy neperpeBe 0CHOBaHME MOXET U3MEHWTb LBeT. OQHaKo 3TO He NOBMUSIET Ha PyHKLMOHamMbHbIE

CBOWNCTBA CKOBOPOAbI.

WHoraa, B criy4ae CUmbHOro neperpesa antoMUHUEBBIN CIIO B OCHOBAHWN MOXET HayaTb NNaBUTLCA U NEPENTU B

Xnakoe cocTosiHue. B aTom cnyyae HU Npu kaknx o6CTOSTENbCTBAX HE CHUMANTE KacTPHOMIO C NMUTbI: B MPOTUBHOM

cryyae Bbl MOXeTe 0beubCsi pacnnasieHHbIM anoMUHeM. BbiKniounTe NCTOYHMK TENNa U 4OXAUTECH, NoKa

CKOBOPO/a OCTbIHET.
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MpaBunbHbIN yxon

BbiMoiiTe nocyay ropsiieit BoAon ¢ 06bIYHbIM CPEACTBOM AN MbITbst NOCYAbl, TPSMNKON, r'yGKON nn MSIrKON LLETKON.
W3beraiiTe KOHTaKTa C OCTPbIMU NN 3a0CTPEHHBIMY NpeaMeTamu. Ecnm BHELLHsI CTOPOHa Ui ocHoBaHue
CKOBOPOZbI CUITbHO 3arpsi3HEHbI, MOXHO BOCMOSb30BaATLCS KECTKON CTOPOHON ry6ku. He fonyckaiTe BbICbIXaHUs!
OCTaTKOB ebl B CKOBOPOAE, NOCKOMbKY OHWU MOTYT OCTaBWUTb LiapanyvHbl UK Bbl3BaTb M3MEHEHWE BHELLHErO Buaa
nosepxHocTu. [ocne ncnonb3oBaHus HanenTe ropsyyto Bogy B CKOBOPOAY, YTOObI yaanuTe octaTkv nuwm. Ans
COXpaHEeHWs BHELLHero B1aa NoBEPXHOCTU Hep)XaBetoLwer cTanu cneayeT perynspHo Nonb3oBaTbCs CPeaCcTBOM
Ons yxofa 3a HepxasetoLen ctanbto Fissler. 3To cpeacTBo Takke naeanbHO NoaxoauT Anst yaanewus 6enoro nnu
papy>XHOro Hanéta u BKpanmneHuin Apyroro LBeTa.
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MapaHTus

Ecnu He ykasaHo nHoe, B Crly4Yae BO3HVWKHOBEHWS y Bac »anobbl B TEYEHNE TeKyLLEero yCTaHOBMNEHHOTO
3aKOHOAATENbCTBOM rapaHTUMHOIO Neproaa BEPHWUTE BeCb TOBAp BMECTE C KBUTAHLMEW AUNepy Unm oTnpasbTe
Haanexalumm obpasoM ynakoBaHHbIN ToBap B oTaen obecnyxuBaHus knueHToB Fissler no agpecy B lepmanuu:
Harald-Fissler-Str. 10, 55768 Hoppstadten-Weiersbach, Germany, ten.: +49-6781-403-556. lapaHTus He
pacnpocTpaHsaeTcs Ha NOBPEXAEHUS 3-3a ECTECTBEHHOMO M3HOCA aHTUNPUrapHOTro MOKPBLITUSA U HE NMOKPbIBAET
yLiep6, KOTOpbI BO3HUK BCNEACTBYE HEMPaBUbHOIO UCMONb30BaHUs, HanpUMep neperpesa, U3MEeHeHWs LBEeTa,
LapanvH, nafieHnst Ha Nosn Unu HenpaswnbHOW YMCTKM. OHa Takke He pacrnpoCTPaHsIeTCA Ha TOBap C SIBHbIMU
npu3Hakamu UCnonb30BaHUs, HAaNPUMEP NOCre MbITbsi B MOCYAOMOEYHOW MaLLMHE.

O6cnyxuBaHue

Bce 3anyactu moxHo npuobpectun y aunepa Fissler (nepeveHb aunepoB cM. Ha canTe www.fissler.com) unm

B CMEeLuanu3npoBaHHbIX OTAENax cynepmMapKeToB. Tam e MOXHO NPUOGPECTU U LUMPOKUI CNIEKTP KYXOHHbIX
npuHagnexHocTteit Fissler. Haw otaen obcnyxvBaHusi KMMEHTOB C PafoCTbio OKaXET BaM HEOOXOAMMYHO MOMOLLb.
C 0ONONHUTENbHBLIMU CBEAEHUAMN MOXHO O3HAKOMUTbLCA Ha cante www.fissler.com.



Wirksamer Bodendurchmesser und KochplattengroBe / The right base diameter and burner size / Diamétre de
la base et taille du braleur / De correcte diameter en afmeting van de kookzone / Diametro di base e dimensi-

oni del fornello corrette / Eleccion del diametro correcto de la base y losfogones / H cwoTn SidpeTpog Bdong
Kol To owaoTo péyebog Tng eoTiag / Dogru taban capi ve briilor boyutu / MpaBunbHLIM AMameTp ocHoBaHWUSA ANs
HarpeBaTesibHbIX 3/IeMEHTOB Pa3fIMYHbIX pa3mMepoB

Produkt / Product / Produit / Product /
Prodotto / Producto / Mpoiév / Uriin /
WNapenve

wirksamer Bodendurchmesser / Correct base
diameter / Diamétre de la base / Correcte
diameter / Diametro di base corretto / Diametro
de la base correcto / ZwoTh didpeTpog Baong

/ Dogru taban gapi / MpaBunbHeI guameTp
OCHOBaHUsA

KochplattengréRe / Burner Size / Taille du
braleur / Afmeting kookzone / Dimensione
fornello / Tamafio del fogdn / MéyeBog eoTiag
/ Brilér boyutu / Paamep HarpeBaTensHoro
anemMeHTa

crispy steelux premium 20cm 145 mm 145 mm
crispy steelux premium 24cm/solea 24 cm 185 mm 180 mm
crispy steelux premium 26cm 202 mm 220 mm
crispy steelux premium 28 cm/solea 28cm 225 mm 220 mm
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crispy steelux comfort / classic 20cm 145 mm 145 mm
crispy steelux comfort / classic 24cm 185 mm 180 mm
crispy steelux comfort / classic 26cm 202 mm 220 mm
crispy steelux comfort / classic 28cm 225 mm 220 mm
original-profi collection Pfanne / pan 20cm 144 mm 145 mm
original-profi collection Pfanne / pan 24cm 185 mm 180 mm
original-profi collection Pfanne / pan 28cm 225 mm 220 mm
original-profi collection Pfanne / pan 32cm 266 mm 220 mm
protect steelux premium 20cm 145 mm 145 mm
protect steelux premium 24cm 185 mm 180 mm
protect steelux premium 26¢cm 202 mm 220 mm
protect steelux premium 28cm 225 mm 220 mm

90



protect alux premium 20cm 147 mm 145 mm
protect alux premium 24cm 175 mm 180 mm
protect alux premium 26¢cm 185 mm 220 mm
protect alux premium 28cm 207,5 mm 220 mm
protect alux comfort plus 20cm 134 mm 145 mm
protect alux comfort plus 24cm 178 mm 180 mm
protect alux comfort plus 26cm 189 mm 220 mm
protect alux comfort plus 28cm 206 mm 180/210 mm
protect alux classic plus / °SensoRed 20cm 135 mm 145 mm
protect alux classic plus / °SensoRed 24cm 168 mm 180 mm
protect alux classic plus / °SensoRed 26cm 185 mm 180 mm
protect alux classic plus / °SensoRed 28cm 200 mm 220 mm
special asia / °SensoRed wok pan 147 mm 145 mm
special luno crépe 207 mm 220 mm
special luno gratin 24cm 175 mm 180 mm
special luno gratin 28cm 207,5 mm 220 mm o




Fissler GmbH, Harald-Fissler-Str: |, 55743 Idar-Oberstein, Germany
Tel. +49 6781-403-0, Fax. +49 6781-403-321
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